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Vorbericht. 
zur vierten Ausgabe. 


Auch dieſen Theil habe ich mit Aufmerkſamkeit durch⸗ 
geſehen und die noͤthigen Verbeſſerungen hinzugefuͤgt. 
Die dem Zwecke des Werks angemeſſene Ordnung 
iſt aber beibehalten worden. Wer eine ſyſtematiſche 
Kenntniß der Gewaͤchſe zu erlangen wuͤnſcht, dem em⸗ 
pfehle ich das mit verdientem Beifall aufgenomme⸗ 
ne botaniſche Handbuch für deutſche Lieb— 
haber der Pflanzenkunde überhaupt ꝛc. v. 
3. Fr. W. Koch; Magdeburg, b. Keil, 1797, 
1798, welches in drei Xheilen erfchienen ift, und 
wovon vorndämlich der dritte Theil eine fehr faßliche 
Anleitung zur foftematifhen Pflanzenkunde enthält. 


C. Ph. Funke. 
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D. guͤtige Aufnahme, welche der erſte Theil die— 
ſes Werks gefunden hat, war mir bei der muͤhſamen, 
unter mancherlei koͤrperlichen Leiden fortgeſetzten Ars 
beit eine große Aufmunterung, und ſie war es auch 


vorzuͤglich, was den Abdruck dieſes zweiten Theils 


bis über die Meßzeit hinaus verzögerte. Denn ob 
ich gleich feit Jahren ſchon die Materialien - zu dem 
ganzen Werk gefammelt und einen beträchtlichen Vor⸗ 
rath des völlig ausgearbeiteten „Manuferipts liegen 
hatte, fo glaubte ich doch, die alles mit der ange— 
ftrengteften Aufmerkfainkeit wiederholentlich durchge⸗ 
hen, ordnen, verbeſſern, und beſonders dem Vortrage, 
bei der noͤthigen Leichtigkeit, auch die gehörige Präs 
cifion geben zu muͤſſen, um mic) jenes Beifall immer 
würdiger zu machen. Und dennoch — es ift feine 
veritellte Demuth, oder dergleihen etwas, jondern 
wahre Weberzeugung, wann ich dies befenne, — bin 
ich mit der a weder des erſten noch dieſes 

zwei⸗ 
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zweiten Theils ganz zufrieden. Der Schriftfteller 
welcher die Unvollflommenheit feines Werks weniger 
einfieht, ald das Publitum — einzelne Gelehrte aus 
genommen — , der muß entweder von Eigenliebe 
‚verblendet, oder in dem Gebiete der Wiffenfchaft, die 
er bearbeitet, fchlecht: bewandert fein. Wer. über eis 
ne Materie fehreibt, fol doch billig mehr darüber 
nachgelefen und gedacht haben, als fi) von dem größ- 
ten Theil feiner Lefer vermuthen läßt, folglich ift er 
auch eher im Stande, die Mängel feiner Arbeit zu 
bemerken, als diefe. Unvollkommenheit bleibt nun 
einmal das Loos der Menfchen und aller menſchlichen 
Werke. Ein Bub — und noch dazu ein Bud 
diefer Art — fehlerfrei zu fchreiben, dazu gehört 
Untrüglichkeit.. Indeß habe ich gefucht, fo weit 
meine Kräfte und meine Lage es erlaubten, mic) dem 
vorgeſteckten Ziel zu nähern. Mandyes, was einer 
Aenderung bedarf, fahe ich zu ſpaͤt; und dies ift ja 
befanntlich nicht allemal ein Beweis der Nachläffig. 
feit und Webereilung, fondern oft auch die Folge des 
fteten Strebens nah Wahöthum in der Erkennt: 
niß. Die Verbeſſerung folder Mängel, welche ich 
während ber Arbeit felbft. empfand oder doch ahn— 
dete, war zuweilen mit einer für mich unüberwindlis 
chen Schwierigkeit verknüpft, und ich mußte alfo der 
menfhlihen Schwäche ein. Opfer bringen. Dahin ges 
hört unter andern auch die Anordnung ber einzelnen 
Theile bei der von mir zuerfi gemwagten Treunung der 
einheimifchen, ausländifchen und bloß merfwürdigen Pro: 
dukte, wo allerdings noch Einiges zu verbeffern übrig 
*4 iſt. 
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iſt. Allein im Ganzen ſcheint mir dieſe Einrichtung 
fuͤr meinen Zweck die beſte zu ſein, und in dieſer 
Meinung bin ich: nun auch durch das beiſtimmende 
Urtheil erfahrner Schulmaͤnner beftärft-worden. Nur 
der Recenſent in der. allgemeinen deutfchen Biblio: 
thek *), welcher an dem Buche gar nichts weiter zu 
tadeln gewußt: hat, als die Anordnung, glaubt, daß 
die Beibehaltung des Syſtems durchaus nethwendig 
ſei. Da er feine Behauptung mit feinen Gründen 
unterftügt, fo wird ed mir aud) erlaubt fein, an der 
. Richtigkeit: derjelben zu zmweifeln. Denn daß die 
Kenntniß der einheimifchen Produkte der Kenntniß 
der ausländifchen vorgehen müfle, ift heut zu Tage 
feine Frage mehr; daher man auch angefangen hat, 
‚ in verichießnen naturhiftorifhen Schriften fich auf die 
Beſchreibung der einheimischen ausschließlich einzufchräns 
‚ ten, Dieſer Vorzug, welchen das WBaterländifche vor 
dem Fremden haben muß, Eonnte in einem zunaͤchſt 
für Bürgerfchulen und für bloße Liebhaber beftimmten 
Buche wol nicht fichtbarer bezeichnet, und der ehemals 
üblichen verkehrten: Methode bei dem Unterricht nicht 
beffer entgegen gearbeitet‘ werden, als durch eine fol- 
he Eintheilung, wie in dem. gegenwärtigen Werke 
zum Grunde gelegt worden ift, . Kinder hören zwar 
lieder. vom Elephanten und vom Löwen erzählen, 
als vom Schaaf, und deshalb fol auch für dieſe 
| u an 
*) In dem zweiten Stüde des ſieben und neunzigften Ban: 
"des. Meine Antwort befindet fich in dem Märzftüde 
des Braunſchw. Journals von diefem Jahre, . 
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an ſich unſchuldige Neigung derſelben in einem be= 
fondern Auszuge geforgt werden; aber der, den Ge— 
fchäften des bürgerlihen Lebens entgegen reifende 
Süngling und der denkende Mann lenkt jeine Wißbes 
gierde mehr auf das, was ihn umgibt, und ihm un 
mittelbar nügtz und die Zucht und Wartung unfrer 
Fruchtbäume -intereflirt ihn mehr, als die Beichreis 
bung der fremden Gewürzbäume. Eben dies fcheint 
mir ein zweiter Bortheil der hier gewählten Anord⸗ 
nung und Methode zu fein, daß nämlicdy das Inter— 
efle für die Naturgeichichte überhaupt-unter den mitte 
lern und niedern Ständen dadurch befördert und aus—⸗ 
gebreitet werden wird, Gewiß war der allgemeinen 
Einführung dieſer Wiflenihaft in alle Stadt: und 
Landichulen noch immer hauptfächlich der Umſtand 
binderlih, daß man fie entweder ald ein bloßes Na- 
menverzeichnig und ald Wortfram anlah, oder nur 
angenehme Hiftörchen daraus machte, und das Nuͤtzliche 
faft ganz davon trennte. Wann nun aber das Einhei- 
mifche als das Wichtigfte Yerausgehoben, wann .jelbft 
befannten Gegenfländen durch gemeinnügige Bemer⸗ 
kungen ein neuer Keiz ertheilt wird: fo leuchtet auch 
dem fchlichten Menfchenverftande die Nothwendigkeit 
eined folchen Unterrichts ein. Zwar kann man ſa— 
gen, das, was in dem gegenwärtigen Werke Juſam⸗ 
mengetragen iſt, verdiene eigentlich nicht den Namen 


einer Naturgeſchichte, und ich muß es zur Hälfte zus 


geftehen; allein ich glaubte, daß eine Naturgefchichte 
für Bürgerfchulen und für Liebhaber gerade fo bes 
ſchaffen fein muͤſſe. Ob ich geirrt habe, das wird 

die 
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die Erfahrung entſcheiden. Ich wenigſtens ſchmeichle 
mir mit dem ſuͤßen Gedanken, daß ein nach die— 
ſer Methode gegebner Unterricht durch ſeine gluͤcklichen 
Wirkungen ſich bewaͤhren, daß er die Erfindung neuer 
Gewerbszweige und die Verbeſſerung der ſchon be— 
kannten erleichtern, und uͤberhaupt Induͤſtrie befoͤr— 
dern werde. | u 
Ginem andern Einwurf wider die Abweichung 
von der ſyſtematiſchen Strenge muß ic hier noch 
begegnen. Das Spyftem gibt von jedem Naturpro= 
duft die Gefchlehtöfennzeichen an, und das that ich 
nit überall. Sch beichrieb z. B. das Pferd, ohne 
zu fagen, daß es einen ungetheilten Huf und oben 
und unten ſechs Schneidezähne hat, u. f. mw. — 
Denn fo nothwendig dies zu einer gelehrten Natur- 
kenntniß ift, jo unnüg ift es den Lefern, für welche 
id ſchrieb; ja ich weiß aus Erfahrung, daß derglei= 
chen, wovon man den Nuten nicht begreiflih machen 
fann, anftößig wird, und vom Leſen — fo wie den 
Schüler vom Zuhören. — abhält. Sch muß aber 
geftehen, daß ich nicht im Stande bin auch nur ei— 
nen Echeingrund für den Nutzen aufzufinden, welden 
die ſyſtematiſche Charakterifirung fo befannter Ge: 


genftände für gedachte Perionen haben Fönnte. Nur - 


in einzelnen Fällen fand ich. die Angabe jener Kenn- 
zeichen nöthig. — Der Hauptnugen foldyer Bereich: 
nungen nad) der Vorfchrift des Syſtems, die fichre 
Erkennung der Naturprodukte und die Klaflifizicung 
derjenigen, welche uns vorher etwa unbekannt was 
ven, jcheint für den gemeinen. Liebhaber der Natur: 

ge. 
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geihichte ganz verloren zu fein. Und felbft gelehrte 
Naturforicher, 3. B. Hr. v. Schrank, Elagen über 
die Unzulänglichkeit der Linneifhen Charaktere zu 
diefem Zwed, und wünjchen mehr und genauere Be— 
flimmungen, vornehmlid in der Botanif. Go hätte 
id denn aljo um den Ruhm der Genauigkeit zu 
verdienen, welchen mir der Recent, in der allg. deut- 
fhen Bibl. abjpricht, die Gewaͤchſe nad) folgendem 
Mufter befchreiben müffen : | 

„Der. Brombeerftrauch, rubus fruticosus, blühet‘ 
„im Brachmonat, und gehört unter die dauernden 
„Gewaͤchſe. Sein Stengel wuchert weit auf der Erde 
„herum, und ift holzig, fehr lang, edig und ganz 


„mit geraden oder gefrummten Stacheln bejeßt, wels 


„Se auch in die Blattftiele, in die Blumenftiele und 
„ielbft in die Blumenkelche übergehen. Seine unters 
„ſten Blätter find gleichfam beftäubt, und beftehen 
„aus fünf eirund = lanzenförmigen, beinahe vautenförz 
„migen,. fagenzartig gezahnten, oder auch tiefer ein= 
„geihnittnen Blättchen, welche gedrängt ſtehen; die 
„obern beftehen aus drei Bleinern Blättchen, wovon 
„das eine gleichſam aus zwei andern zufammenges 
„wachfen, oder in zwei Rappen getheilt iſt; die oberz 
„Ten Blätter find öfters ganz einfach, oder biö zur. 
„Hälfte in zwei Lappen getheilt; die Blattfliele find 
„rauh und rundlid. Seine Blumenftiele fragen ei- 
„ne bis drei Blumen, welche eine anfehnlihe Menge 
„Staubfaden, bis zu hundert und funfzig, und. bald 
„mehrere, bald wenigere Staubwege mit geraden 
„und. Furzen Griffeln haben, und eine mit Dem Ho⸗ 

| | tie 
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„rizont gleiche Aehre bilden; ihr Kelch iſt filzig, 
„und beſteht aus einem Stuͤcke, welches in fünf Ian- 
„zenförmige Abjchnitte mit langen Spigen zerjpalten 
„iſt; ihre Krone entipringt aus dem Kelche, und be- 
„Steht aus fünf rundlichten, gleichfam verwelkten of« 
„fen ftehenden und weißen oder röthlichen Blättchen. 
„Sein Fruchtboden ift fleifhig und Eegelförmig ; aus 
„dieſem ftehen, wenn die Frucht reif wird, bei funf: 
„zig glatte »jchwarze Beeren, wovon jede einen Samen 
„enthält, und alle zufammen ſich in eine weiche Bee⸗ 

‚re vereinigen.“ — 
Ich uͤberlaſſe jedem Unbefangenen das urtheil, 
was aus meinem Buche geworden fein würde, wann 
ich fo. hätte verfahren wollen. Auf einzelne Rlaffen 
von Lefern, denen cine genaue botaniſche Befchreis 
bung nothwendig ift, als dem Apotheker, dem Gaͤrt— 
ner 2c., konnte ich bier nicht Rüdficht nehmen, ohne 
Aufopferung meines Hauptzweds. Dieſe fowol als 
die gelehrten Liebhaber, denen es nicht an Zeit und 
Neigung zu dem fogenannten Botanifiren fehlt, müf- 
fen da3 Syſtem befonders kennen. Sonft. halte ich 
dafür, daß ein Lehrer in Bürgerfchulen beffer thut, 
wann er die Gewächje, welche er feinen Schülern be= 
-Fannt machen will, in natura vorzeigt, und dabei 
einige in die Augen fallende Merkmale angibt, als 
wann er noch jo vollftändige botanifhe Befchreibun- 
gen davon. macht, und die Staubfäden zählt. . Eine 
ſolche anfchauende Erkenntniß ift vorzüglic) von eini- 
gen Gattungen der Gewächle, z. B. den Giftpflanzen, 
zu empfehlen; -und es würde ſehr zwedmäßig fein, 
| | au 
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zu dieſem Behuf nach und nach eine kleine Kraͤuter⸗ 
ſammlung fuͤr jede Schule anzulegen. 

Da meine Abſicht bei Verfertigung dieſes Werks 
anfaͤnglich nur dahin gerichtet war, den Lehrern in 
Buͤrgerſchulen ein wo - Hülfsmittel zu einem 
zwedmäßigen Unterricht in der Naturgefhichte zu 
liefern, fo wollte ich auch alles gelehrte Anfehen 
in demfelben vermeiden, und fügte zu den Deuf- 
fhen Namen der Xhiere die ‚Linneifhen Benennuns 
gen nicht hinzu. Irrthum und Verwechſelung ſchien 
mir bei fo bekannten Thieren, wie die bejchriebnen 
wenigftend dem größten Theile nach find, faft un- 
möglih. In der Folge wurde aber der Zitel des 


Buchs, nach dem Vorfchlage des Hrn. R. Campe, 


geändert, und ich höre jegt auch, daß man ſich deſ— 
felben in Gelehrtenfhhulen als eines Magazins bei 


‘der Vorbereitung wirklich bedient. Es ift daher nun 


zur Bequemlichkeit. des Nachihlagens und Verglei— 
chend mit dem Syſtem jener Mangel noch erjegt 


worden. 


Was die Auswahl der in diefem Theile bejchrie: 
benen Naturprodukte betrifft, jo glaube ich fein ge— 
meinnüßiged und gemein-interreffantes, weder von 
den einheimifchen noch ausländijchen, übergangen zu 
haben. Sollte man dennoch eins und ‚das andre, 
als hieher gehörig, vermiffen, fo wird ein Nachtrag 
biefe Lücken ausfüllen. Auch war ich Willens, in 
dem allgemeinen Regifter verſchiedne minder wichtige 
Artifel mit wenigen Worten anzuzeigen, wann ber 
* Band dadurch nicht allzu ſtark werden ſollte. 

Die 
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Die Weberficht der Baumzuht und des Garten⸗ 
und Acderbaues kann, der Kürze ungeachtet, Doc dem 
Lehrer Gelegenheit geben, über die vornehmften Grund» 
fäße derfelben fich mit feinen Schülern zu unter— 
halten. Gegen die Theorie des Pfropfens, wie. fie 
gewöhnlich vorgetragen wird, hatte ic) ſchon laͤngſt 
einige Zweifel. Ich konnte nicht begreifen, wie das 
Pfropfen an ſich eine Frucht veredle, und warum man 
nicht blos durch fortgeſetztes Pfropfen unſern Holz: 
aͤpfeln die Güte des Franz-obſtes geben koͤnne u. fr 
w. Ein hiefiger fürftlicher Kunſtgaͤrtner, ein ſehr 
erfahrner Mann, antwortete auf meine deshalb an 
ihn gethane Frage (ohne die. Zweifel gehoͤrt zu ha— 
ben): Das Pfropfen und Okuliren iſt nicht Vered⸗ 
lung, ſondern Erhaltung der Sorten; die anderweiti— 
ge mit dem Pfropfen verbundene Kultur veredelt die 
Frucht. Eben dieſer Mann aͤußerte auch noch andre 
Grundſaͤtze, die der gemeinen Theorie nicht ganz ge— 
maͤß waren. So ſagte er z. E. man muͤſſe bei dem 
Verſetzen keinem Baum Wurzeln nehmen: auch nicht 
die Pfahlwurzel, wann fie nicht verletzt ſei. Ich 
wollte lieber, fügte er hinzu, einem Baum nod) mehr 
Wurzeln machen, wann ich könnte, als ihm einige 
nehmen ; an den Zweigen muß man ihn züchtigen, 
wann er etwa zu geil wächlt, aber nie an der Wur—⸗ 
zel. Auch tadelte‘er die Gewohnheit, den -Baumt 
wieder in eben die Rage zu bringen, worin et vor: 
her geftanden hätte, jo daß die Seite, welche nach 
Mitternacht gekehrt gewefen wäre, ebenfalle wieder 
bei dem Verſetzen nach Mitternacht zu ſtehen kaͤme; 

im 
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im Gegentheil ſolle man dieſelbe vielmehr nach dem 
Mittag hinrichten, damit der Baum hier eben ſo viel 
Wurzeln mache, als an der zuvor nach dem Mit— 
tag hingewandten Seite, wo ſich jedesmal die mei— 
ſten befaͤnden. — Ein zu rechter Zeit und gut geſetzter 
Baum beduͤrfe Feiner Stuͤtze, wann der Stamm nieht 
allzu ſchwach gegen die Krone fei; die heftige Be— 
wegung diene vielmehr zu feinem Wohlbefinden. 


Diefe und ähnliche Säge habe ich in dem Bus 
he felbft nicht anführen mögen, wo ed mir rathſa— 
mer jchien, nur die gemeinen Regeln vorzutragen. 
Nicht leicht nahm ich etwas Ungewiſſes auf bloße 
Autoritaͤt an, ohne zugleich einen Fingerzeig dabei zu 
geben, wie z. B. in dem Artikel Flachs geſchehen iſt, 
wo Hrn. Riems Meinung von der erfoderlichen Aus- 
faat auf einen Morgen Acer, mit den biefigen Er- 
fahrungen gar nicht übereinftimmt. Man fäet hier 
noch mehr als noch einmal fo viel. 


In Anjehung des eriten Theils der Technologie ift 
mir der Vorwurf gemacht worden, es fei mehrentheils 
alles zu Furz abgefaßt, und man Eönne ſich aus dem 
Buche allein nicht vollftändig von den abgehandelten 
Künften und KHandwerken unterrichten. Aber eine 
ſolche Vollſtaͤndigkeit war auch meine Abfiht nicht; 
dem Liebhaber kann es genug fein, wann er weiß, 
woraus ein Kunftproduft gemacht wird, und wann 
er nur einen allgemeinen Begriff von der Entſte— 
hung deffelben erhält. Die Kenntniß aller, auch der 
kleinſten Handgriffe, worauf freilih in der Ausübung 
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fehr viel’und oft das meifte ankommt, überläßt man 
den Lehrlingen jeder Kunft. 

Uebrigens wuͤnſche ich, daß durch diefes Buch eis 
ne fruchtbare Kenntniß der Werke des erhabenen 
Baumeifters der Welt verbreitet werden, und daß 
Niemanden die. auf die Lejung deſſelben werwandte 
Zeit und Muͤhe gereuen moͤge. — 


Deſſau, er 
den 15ten Sunius 1791: 


. 


€. Ph. Funke. 
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Allgemeine 


Betrabtungen 


über 


die Gewaͤchſe. 





| De Kenntniß des Gewaͤchsreiches ift, in Hinficht auf die 


Unentbehrlichkeit und den ausgebreiteten Nutzen feiner Pros 
dukte, ohne Zweifel der'wichtigſte Xheil der Naturgefchichte, 
Meder Thiere noch Mineralien find zur unmittelbaren Ers 
haltung unferes Lebens fo nothwendig , wie Gewaͤchſe, 
deren Befig uns für den Mangel jener Produkte allenfalls 
fchadlos halten koͤnnte. Denn die Gemwächfe liefern uns 
die gefundefte und mannigfaltigfte Nahrung, fie verforgen 
und mit Stoff zur Kleidung, mit Materialien zum Bauen, 
zum Brennen, und zur Verfertigung allerlei Hausraths; 
von ihnen erhalten wir die kraͤftigſten Arzneien, und über: 
haupt alles, was zur Nothdurft, zur Bequemlichkeit und 
zum Vergnügen dient. Auch die meiften Thiere, vornämlich 
die, melde. wir ihrer Nutzbarkeit wegen gezähmt haben, 
nähren fich größtenteils von Gewaͤchſen. 

Das Beduͤrfniß mußte alſo ſehr bald die Aufmerk⸗ 
ſamkeit des Menſchen auf dieſe Produkte hinlenken, und ſie 
waren bekanntlich, ſo wie der erſte Nahrungsquell, ſo auch 
der erſte Gegenſtand, woran er ‚feine Kraͤfte übte. ‚Denn 


zur paradiefifchen Glüdfeligfeit, oder vielmehr zur Beftims 
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mung 
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mung des Menfchen, gehörte nicht träger Genuß, nicht Be: 
friedigung der Bebürfniffe ohne alle Bemuͤhung, fondern 
rege Betriebfamfeit, damit die im Menfchen liegenden Faͤhig⸗ 
keiten entwidelt und ausgebildet würden; darum fegte ihn 
fein Schöpfer in eine fruchtbare reizende Gegend, daß er 
dieſelbe bauete. Auch ift noch jet der Anbau und der 
Genuß eines fehönen Gartens das edelfte Vergnügen, und 
ſchafft unſre Wohnpläge in paradieſiſche Gefilde um. 

Die Erhaltung, Vermehrung und Veredlung der Ge: 
waͤchſe, mit Einem Worte, die Kultur derfelben, feflelte den 
Menſchen zuerft an einen beftimmten Wohnfig, flößte ihm 
Liebe zu demſelben ein, und legte den Gkund zur gefellfchaft: 
lichen Ordnung, zur Sittlichfeit, zu den Wiffenfchaften und 
Kuͤnſten, welche das unſtaͤte Hirtenleben nicht kennt. Unter 
feinen Händen bildet fich der undurchdringliche , graufige 
Wald, die Behaufung teiffender Thiere, zu einem lichten, 
Anmuthigen Garten; dürre Sandwüften verwandeln jich in 
blühende Auen, und wo Dornen und Difteln ftarreten, da 
wallen goldne Saaten. Herbe Früchte, die den Mund des 
Koftenden verzogen, gewinnen durch' des Menfchen Kunft 
und Fleiß einen milden‘, lieblichen Geihmad. Er holt Ge: 
wächfe aus ferner Kändern’her, und gewöhnt ‘fie an einen 
fremden Himmel; und fo erhält durch ihn Die Erde nach und 
nach eine neue, fchönere Seftalt; indem er dem Schöpfer nach: 
‚amt, der aus dem ungeformten Chaos diefen wundervollen 
Schauplatz feiner Güte und Weisheit hervorgehen hieß. 

Die fortgefeste Kultur der Gewächfe leitet natürlich zu 
einer immer genauern Kenntniß derfelben , ‘fo ‘wie diefe wie: 
der jene befördert; und jie zur höhern Vollkommenheit führt. 
Man hat daher nach und nad) die Beobachtungen uͤber die 
Natur, über die Erziehung und’ Benugung der Gewächfe ge: 
fammelt, geordnet, und in eine wifjenfchaftliche Forın ge: 
bracht, welche unter dem Namen der Gewächsfunde- oder 
Botanik bekannt iſt. Sie befteht aus zwei Hauptheilen : der 
* nn lehrt die — Kenntniß des Ge— 
en waͤchs⸗ 
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waͤchskoͤrpers, und befchreibt die Gefchichte deffelben, von 
feiner Entjtehung an bis zu feinem Tode; der zweite (prafs' 
tiiche) trägt fodann die Kultur der wichtigften einzelnen Ges 
wächsarten und ihre Benugung vor. 

Wir haben in dem erften Theile diefer Naturgefchichte ges 
fehen, daß die Gewaͤchſe ebenfalld, wie die Thiere, organifche 
Körper jind, daß fie fich aber von diefen durch den Mangel 
an willführlicher. Bewegung und Empfindung und durch die 
Art, fih zu nähren, unterfcheiden. Ihr innerer Bau ift 
weit einförmiger, als bei den thierifchen Körpern, und be— 
fieht hauptfächlih aus Röhren (Gefäßen, Adern) und zels, 
lihten Geweben, worin fich die flüffigen Theile bewegen. 
Bei den holzigen Gewächfen findet fich in der Mitte des 
Stammes das Marf, welches zundchft vom Holz umgeben 
iſt; an das Holz fchließt fich der weichere Splint, und die: 
fen bededt die Rinde. Die Gewächfe, welche einen hohlen 
Stengel haben, treiben das Mark in die Gegend der Blumen: 
und Früchte. In Anfehung der äußern Theile, ihrer Bil: 
dung und ihrer Anzahl bemerkt man bei den Gewädhfen 
mehr Unbeftimmtheit, als bei den Thieren; die vornehmften 
derfelben find: die Wurzel, der Stamm, die Aeſte und 
Zweige, die Blumen und die rüchte. Alle diefe Theile find, 
ihrer innern Struftur nad), einander aͤhnlich, daher wächlt: 
ein junger Baum umgefehrt, mit. den Zweigen in die Erde . 
geſetzt, zumeilen glüdlich fort, und aus den Wurzeln wer: 
den vollfommne Zweige; fogar aus Blättern laſſen fich Ge— 
wächfe erziehen *). J | 
43 Sn 
) Nach Heren Beckmann (Beitr. zur Gefch. d. Erfindun: 
gen, 4n Bs. 28 St. ©.227.), war der italiänifche Mönch, 

Mandirola, der erfte, welcher die Kunft, aus Blättern Bäu- 
me zu erziehen (im 3. 1652) befannt machte. Er hatte zu 
feinen Berfuchen insbefondere Cedern und Limonen gewählt. 
Nachher find diefe Verfuche oft und glädlich wiederholt 
worden in dem Garten des Herrn von Münchhaufen zu 
Swoͤbber, wo unter andern aus dem Blatte der Limon a 


Rivo 
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In dem Leben organifcher Körper, alfo auch ber Ger 
waͤchſe, find Entftehung, Ernährung, Fortpflanzung 
und Tod die merkwürdigften Veränderungen, die wir zu 
betrachten haben. 

Was nun zuoörberft die Entftehung betrifft, fo Fennen 
wir bei den Gewächfen eine doppelte Art derfelben ; denn die 
Keime, aus welchen fie entfteben, trennen fich entweder vom 
Mutterſtamme, oder nicht. Der legtere Fall findet bei der 
Fortpflanzung durch die Wurzeln und Zweige Statt, indem 
einige Gewächfe aus den Wurzeln junge Schößlinge (Wur⸗ 
zelſproſſen, Ausläufer) hervortreiben , andere aber ihre Zweis 
ge auf die Erde herabſenken, weldye fih dann bewurzeln und 
ebenfalls ausfchlagen, fo, daß auf die Weife von einem eins 
zigen Baume nach und nad) ein Fleiner Wald aufichießt, 
bejien Stämme mit den Zweigen des Hauptitamms verbun: 
den find. Bei der andern Entftehungsart trennen fich die 
Keime von der Mutter, und jeder waͤchſt und lebt für ſich. 
Diefe Keime find die fogenannten Augen und der Same. 
Augen nennt man die Knospen, welche durch die Rinde her: 
borbredhen, und den Keim zu einem Gewächfe enthalten. Sie 
fondern ſich bekanntlich bei den Zwiebel = und Kniollengemäd): 
fen unter der Erde ab ; aber auch die, welche über der Erbe, 
an den Stämmen und Zweigen, fich bilden, fallen bei einigen 
Gewaͤchſen, 3. B. dem Brunnenmoofe, von felbit ab, und kei⸗ 
men auf, laflen fich auch wol durch vorfichtiged Saͤen fort⸗ 
bringen. Am gemeinften entfiehen jedoch die Gewächfe aus 
dem Samen , welcher nichtd anders ift, als ein durch bie 

Blüthe 





Rivo ein Baͤumchen erhalten wurde, welches fchon im zwei: 
ten Jahre eine Frucht anfegte. Herr von Münchaufen ver: 
fihert aber, daß man nur von Blättern folher Bäume, 
welche gar Feine Knospen haben, einen glüdlichen Erfölg 
erwarten dürfe, und daß es ihm nur mit Gitronenblättern, 
nicht einmal mit Citronat: und Pomeranzenblättern, habe 
gelingen wollen. Diefe Methode ift alfo keinesweges allge: 
mein anwendbar, | 
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Blüthe zuer Entwidlung fähig gemachter Keim, den die Nas 
tur ſelbſt dem Schooße der Erde übergibt. 

Naͤchſt der Entſtehung bemerken wir die Ernaͤhrung 
und das dadurch bewirkte Wachsthum des Pflanzenförpers. 
Der Nahrungsfaft der Gewächfe befteht vornamlih aus 
Waſſer, welches die feinften erdigten, falzigten und oͤligten 
Theile mit jich führt. Das Del ift die eigentliche Nahrung, 
und diefes wird durch Hülfe des Salzes mit dem Wafjer zu: 
einer feifen-artigen Mifchung gebracht. Der erdigte Stoff: 
trägt vermuthlich zur Feftigkeit der Fafern bei. In den Ge⸗ 
fäßen und dem dazwifchenliegenden Zellgewebe wird der. 
Nahrungsfaft auf ahnlihe Art, wie in dem Magen der 
Thiere, verarbeitet, und nimmt dann die Natur des Ger. 
wächfes an; daher ftehen zumeilen Pflanzen von ganz ver: 
ſchiednem Gefchmade und Geruche in einerlei Boden neben. 
einander. Doc bat auch die Beihaffenheit der Nabrung. 
auf die Eigenfchaften der Gewächfe einigen Einfluß, und. 
nicht alle Gemwächfe vertragen einerlei Boden und einerlei. 
Düngung. Die befannte Erfahrung, daß, wenn eine Art 
von Gewächfen eine Zeitlang auf einem Plage geflanden hat, 
fie ohne einen Zwifchenraum von Ruhe des Bodens und. 
ohne neue Düngung nicht ferner gedeihet, da hingegen eine 
andre Art auf eben der. Stelle noch immer Nahrung ges 
nug für fich findet, macht es wahrfcheinlih, daß jede. 
Gewaͤchsart meiſtens nur diejenigen Nahrungstheile in fich 
zieht, welche ihrer Natur am angemeſſenſten find. — 
Die Erde felbft trägt einen fehr geringen Theil zur Pflans 
zennahrung bei, auch ftehen nicht alle Gewächfe mit ih: 
ren Wurzeln unmittelbar in dem Erdboden, denn einige. 
Waſſerpflanzen breiten diefelben im Wafjer aus; Die 
Sckhmarogerpflanzen, 3. B. die Miftel, nähren fich, wie 
Ungeziefer, von andern Gewaͤchſen; diejenigen, welche auf 
Felfen, Dächern und an Mauern wacfen, ziehen ihre. 
Nahrung mehr durd die Blätter aus der Luft, als durch 
die Wurzeln ein. Es ift daher nicht zu verwundern, daß. 

— 44 man 
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man Pflanzen auch in feuchter Wolle, in Badeſchwaͤmmen, 
in Papierſpaͤnen und dergleichen hat erziehen koͤnnen. Die 
zarten Erdtheilchen, welche etwa zur Ernährung der Ges 
wächfe nöthig fein dürften, finden fih ſchon im Wafler 
und in ben Dünften der Atmofphäre. Denn obgleich die 
Wurzel das vornehmfte Nahrungswerkzeug ift, fo bemerkt 
man doch auch die feinen Deffnungen, wodurd jene den 
nährenden Saft einfaugt, auf der Oberfläche ded ganzen 
Gewaͤchskoͤrpers. Dieſe Deffnungen dienen theild zur 
Ausdünftung der überflüffigen Feuchtigkeit, theils aber 
aud zur Ernährung. Befonders find die Blätter zu dies 
fem Gejchäfte beftimmt, deren untere, etwas rauhere Sei: 
te die von der Erde aufjteigenden Dünfte und zugleich die 
zum Athmen untaugliche phlogiftifirte (Stidluft) Luft ein- 
zieht, die obere hingegen das UWeberflüfjige mit der allen 
Gefhöpfen fo heilfamen dephlogiftifirten Luft (Lebensluft) 
[f. den erfien Th. ©. 358, vierte Ausg. ] wieder aus: 
haucht *). 


Dur 


*) Merkwürdig ift die regelmäsige Bewegung der Blatter an 
mehrern Gewächfen , indem fie des Abends fich zufammen: 
falten und gleihfam einfdlafen, des Morgens aber wies 
der ihre vorige Geftalt annehmen. Eben fo fließen fich 
gewiſſe Blumen in beffimmten Stunden zu, 3. B: der gelbe 
Bodsbart (Tragopon luteum) früh nach neun Uhr, da 
er dann den Tag über fchläft, und des Nachts wacht, 
d. i. geöffnete Blüthen hat. Andere zeigen durch ihr Ver: 
fchliefen eine Veränderung des Metters an, wie die Afri— 
Eanifche Ningelblume (Calendula pluuialis), welche fich 
des Morgens gar nicht Öffnet, wenn es bald regnen mill. 
Dagegen Öffnet fich eine gewiffe Eibifch: Gattung (Hibi- 
scus trionum) nur zu der Zeit, wann Regen bevorfteht. 
Vermuthlich gefchicht dies zur Beſchuͤtzung des Samen: 
ftaubes. 

Zu diefen Merkwürdigkeiten gehört auch noch das Dre: 
hen verfchiedener Gewächsarten nad) der Sonne und das 
Zufammenziehen der Blätter bei der Berührung. 
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Durch diefe Nahrung alfo, die dad Gewaͤchs uns 
aufhörlich und auf der ganzen Oberfläche feines Körpers 
einnimmt, dehnt es fih nach allen Seiten aus, und wird 
größer. Anfangs nährt fich der Keim ded Eamens von 
dem ihn umgebenden Kerne, defjen Theile durch die Feuch— 
tigkeit und Wärme ſich zu einem mildigten Safte auflö- 
fen, und treibt fodann — auch bei der widernatürlichften 
Lage — Wurzeln unter fi, und über ſich entweder yn= 
mittelbar Blätter, oder einen Stamm mit Xeften, Zwei: 
gen und Blättern. Bon den Wurzeln geht gemeiniglich 
Eine fenkrecht nieder, und heißt die Pfahl» oder Merz: 
wurzel; die andern, welche feitwärtd kriechen, werden 
Thaumwurzeln genannt. Die Rinde ift zum Wachsthume 
unentbehrlich ; denn durch Ddiefelbe wird der Nahrungs- 
faft den übrigen Theilen zugeführt. Bei den Bäumen 
und Sträuchern verhärtet im Winter der weiche Splint, 
und geht in fefles Holz über, und aus dem verarbeiteten 
Nahrungdfafte entfieht ein neuer Splint. Diefe jährlich 
binzugetommenen Holzringe kann man an einem durch—⸗ 
fohnittenen Baume ziemlich genau unterfcheiden , und das 
Alter defjelben ungefähr darnach befiimmen. Man nennt 
fie deshalb auch Jahre oder Sahrringe. 

In Anfehung der Fortpflanzung der Gewächfe has 
ben wir ſchon vorher bemerkt, daß fich die Natur zu dies 
‚fem Zwede der Wurzeln, der Zweige, der Augen und des 
Samens bedient. Bon diefen verjchiedenen Fortpflanzungs⸗ 
arten verdient die durch Samen noch unire befondre Aufs 
merkfamfeit, indem die Anftalt zur Bereitung eines fruchtz 
baren Samens eins der fchönften Naturwunder ift. 

Wann ein Gewaͤchs das gehörige Alter erreicht hat, 
fo blühet ed, tragt Früchte und Samen, und fireuet 
denſelben, zur Zeit der völligen Reife, von ſelbſt umber. 
Dies wußte ſchon längft auch der unaufmerlfamfte es 
obachter der Natur. Aber daß zur Vollkommenheit des 
Samens die Vereinigung zweier Geſchlechter und eire 
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Befruchtung nöthig fei, diefe wichtige Entdeckung verdan: 
fen wir ven Naturforfchern neuerer Zeit *), Diefer Sitz 
der Gefihlechtötheile ift die BRuuͤthe. Die meiften Gewaͤchſe 
haben männlihe und weibliche Theile in Einer Blüthe 
beifammen , und heißen deshalb Zwitter. Bei einigen 
findet man in jeder Blüthe nur einerlei Geſchlechtstheile, 
aber doh an Einem Stamme, wie 5. B. bei den Gur: 
fen, wo einige Blüthen männlich, andere weiblich find; 
jene fallen ab, wann fie ihre Dienfte gethan haben, ohne 
Frucht anzufesen (daher werben fie von Unwiffenden taube 
Bluͤthen genannt) 5 fehneidet man aber die männlichen 
Bluͤthen .vor der Zeit ab, ehe die ‚weiblichen befruchtet 
find, fo erhält man gar feine oder unvollfommne Früch- 
te, und die weiblichen Blumen blühen länger als ge= 
mwöhnlih, indem fie noch Befruchtung erwarten. Bei 
andern Gewächfen ſieht man weibliche, männliche und 
Zwitterblüthen auf Einem Stamme, fo wie hingegen noch 
andre ganz getrennt find, indem die männlichen und 
weiblichen Blüthen, jede auf einem befondern Stamme, 
angetroffen werden. Dies ift z. B. der Fall mit dem 
Dattelbaume. . Wann daher der Stamm, welcher die weib: 
lichen Blüthen trägt, nicht nahe genug bei einem männ= 
lichen .fieht, fo bringt er feine Frucht. Sind aber beide 
nicht zu weit von einander entfernt, fo wird der Samen: 
ftaub theils dur die Luft, theils durch verſchiedne In— 
fetten, den weiblichen Blüthen zugeführt. Eben dies 
veranlaßt aber auch öfters die Entftehung neuer Gewaͤchs— 
arten, wenn ber männlide Stamm mit dem weiblichen, 
deſſen Blüthe er befruchtet, nicht .von einerlei Art ift, 
und die aus einer ſolchen Vermiſchung erzeugten Baftard: 
gewächfe find auch gemeiniglicy fruchtbar. 

Mer 


*) Beftimmt und ‚deutlich erklärte fich zuerft der Engländer 
Millingtbon, der gegen das Ende des vorigen Sahrhun: 
derts lebte, über den Gefchlechisunterfchted der Pflanzen. 
Die Alten ahneten jedoch auch fchon etwas davon. _ i 
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Wer ſich von dem Unterſchiede der Geſchlechter im 
Gewaͤchsreiche belehren will, der betrachte z. B. eine Lilie, 
in welcher Blume ſich beiderlei Gefchlechtötheile beifammen 
befinden. Der weibliche Theil oder der Staubweg (das 
Piftil, der Stämpel) fieht gerade in der Mitte, und 
ſcheint die Fortjegung des Stiels zu fein. Man unter: 
fheidet daran den Fruchtknoten, den Griffel und die 
Marbe. Der Fruchtfnoten fit zunaͤchſt am Stiele, ift 
dider als der Griffel, und fchlieft die Samenkörner in 
fihb. An den Fruchtknoten gränzt der hohle Griffel und 

an diefen die Narbe, welches der oberfte Theil des Staubs 
weges if. Um diefen weiblichen Gefchlechtstheil ftehen ums 
her die männlichen, welche Staubfäden heißen, und des 
ren bei der gemeinen weiſſen Lilie fech& find. Oben an 
ber Spibe der dünnen Faden fist der Staubbeutel (die An⸗ 
there) , der mit einem gelblichten Staube bededt if. Die: 
fer Staub, der eigentlihe Same, bejteht aus lauter klei— 
nen Bläschen,. worin fich ein feiner elaftifiher Dunſt bes 
findet. Wann nun die Befruchtung vor fich gehen foll, 
fo nähern. fidy die Staubbeutel der Narbe des Staubwe— 
ges, laflen ihren Staub fallen, und nehmen dann wieder 
ihre vorige Stellung an *). Hier, auf der Narbe, zer: 
fpringen vermuthlich die zarten Samenbläschen, und hau: 
chen den feinen belebenden Duft von fih, der fodann 
durch den hohlen Griffel bis zum Fruchtknoten hinabdringt, 
und in demfelben die Samenkoͤrner — gleihfam die Eier 
des weiblichen Stocks — befruchtet.” Bald nachher verwel: 
fen 





” Die Bewegung der Staubfäden, wann fie den Staubweg 
befruchten wollen, ift für den Beobachter ein intereffanter 
Anblick. An den Blüthen des Berberisftrauh ift fe unter 
andern fehr deutlicy zu erkennen. Sind die Staubfäden 
zu kurz, daß fie die Narbe des Staubwegs nicht erreichen 
Eönnen, wie z. B. bei dem Schwarzkuͤmmel (nigella) ſo 
neigt fich diefer (der weibliche Theil) zu den Staubfüden 
herab, um den Samenftaub aufzunehmen, und erhebt fich 
nachher wieder. 


ı 
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fen die Blumenblätter und Staubfäden , und fallen all: 
mählig ab; der Fruchtfnoten aber fängt an aufzufchwellen, 
und bildet das Samengehäufe, eine Kapfel, eine Scho— 
te u. ſ. w., bei mehrern Gewaͤchſen aud eine: fleifchigte 
Frucht, worin der Same bis zur vollfommmnen Reife ein: 
geſchloſſen bleibt. | 

So viel von der Fortpflanzung. Wir fommen zu 
der letzten Periode des Pflanzenlebend, dem Tode, ba die 
Saftgefäße fich verftopfen, die innere Bewegung aufhört, 
und ber Körper der Zerflörung preis gegeben wird, womit 
* taufende von Infekten und Würmern befchäftigt find, um 
den Plab fo bald als moͤglich wieder. nugbar zu. machen. 
Die Urfachen des Abfterbens find theils Krankheiten, wel: 
che hauptſaͤchlich aus Mangel oder Ueberfluß, oder Ver— 
borbenheit der Säfte entftichen, theil andre Zufälle, z. B- 
ungünflige Witterung , Ungeziefer und dergleichen; theils 
auch das natürliche Alter. In Anfehung des legtern uns 
terfcheidet man Sommergewächfe, zweijährige und aus⸗ 
dauernde (perennirende) Gewaͤchſe. Sommergewächfe find 
die, welche in einem Sommer aufwachfen, blühen, Sa: 
men tragen und fterben; die zweijährigen blühen erft im 
folgenden: Sommer, und fterben dann ab; alle andre, 
die langer ald zwei Sahre leben, heißen ausdauernde 
Gewaͤchſe, von welchen einige Gattungen über taufend 
Sahre dauern follen, da hingegen verfchiedne Pilze und 
ähnliche Gewachfe ihr Leben nur etlihe Stunden ünd 
Zage genießen. | 





Dies ift nun eine Furze Weberficht der allgemeinen Ge: 
fchichte der Gewaͤchſe, welche uns den Weg zur nähern 
Kenntniß der einzelnen, Gattungen bahnen kann. Jedoch 
müffen wir uns erſt mit der Eintheilung des weitläuftis 
gen Gebiets, wildes wir durchwandern wollen, bekannt 

machen, 
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macen, und die große Menge von Gewaͤchſen, wovon 
man jest ſchon über zwanzig tauſend Gefchlechte zählt, 
nach ihren Abtheilungen und Klaffen unterfcheiden. Das 
erite und vornehmſte Unterfheidungsmerfmal gibt die 
Blüthe, weldhe man entweder deutlich erkennen kann, 
oder nicht 5; daher entfiehen zwey Hauptabtheilungen: 
Gewächfe mit Fenntlicher und mit unfenntlicher Blüthe, 
Die erfte Abtheilung enthalt wiederum. drei Klaffen, bes 
‚ren Kennzeichen von dem Stamme hergenommen find, 
indem derfelbe entweder holzig, oder weich, oder knotig 
und mit Gelenken verjehen iſt. Zu der erften Klaſſe mit 
holzigem Stamme gehören. die Baͤume, Sträucher und 
Stauden, zu der zweiten: die Kräuter und Pflan: 
gen, deren weicher, faftiger Stamm insbefondere Stiel, 
Stengel oder Strunk genannt wird; die dritte Klaffe 
begreift die Gräfer, welche einen hohlen und Enotigen 
und mit .langen, ſchmalen Blättern befesten Stamm, 
oder vielmehr Halm, haben. 

Wir bringen demnach die Gewächfe überhaupt un 
ter vier Abtheilungen, und. betrachten zuerft die Bäume, 
Sträucher und Stauden; dann die Kräuter; hierauf die 
Gräfer, und endlich die Gewaͤchſe mit unkenntlicher Bluͤ⸗ 
the, nämlidy Farrenkraͤuter, Moofe und Schwaͤmme. 
Sede dieſer Abtheilungsn beſteht wieder aus drei Orb: 
nungen, nach der ſchon in dem erfien Theile dieſes 
Werks angegebnen Beſtimmung. 

Voran ſchicken wir. noch die Grundſaͤtze der Ge; 
waͤchskultur überhaupt, und derjenigen Geſchlechter ins 
beſondre, welche in der darauf — Klaſſe beſchrie⸗ 
ben werden. 


Kultur 
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„ie Gewaͤchskultur beſchaͤftigt ſich mit der Vermehrung, 
Erziehung und Veredlung ſolcher Gewaͤchſe, die zum Nuz⸗ 


zen und Vergnuͤgen dienen, und beruhet auf einer richti— 


gen Kenntniß der Natur und Eigenſchaften derſelben. 


Hiezu gehoͤrt nun zuvoͤrderſt und im Allgemeinen, daß 
man das Klima, die tage des Stand-orts und ben 


Boden erforfhe, wo die Gattung, die man — 


will, freiwillig waͤchſt. 


= 


Nur wenige ‚von den Gewächfen, welche wir jest 


‚anbauen, find urfprünglich bei uns eınheimifch 5: fie werden 


aber als folche betrachtet, wenn fie unfer Klima ertragen, 


‚und das ganze Jahr in freier Luft ausdauern, indem fie in 
ihrem Vaterlande theild ein ahnliches Klima genoffen, theils 
‚fi an das unfrige nach und nach gewöhnten. Indeß vers 


liert ein Gewaͤchs durch dqs Verfegen in ein fremdes Klima, 
wenn es von dem vaterländifcher merklich verſchieden iſt, 
mehr. oder weniger. von; feiner Bollfommenpeit. : Auch die 


ſorgfaltigſte Kultur erfegt.den Mangel eines günftigen Klima 
nicht ganz. Allzu zärtlihe Gewaͤchſe erziehen wir in Mift: 
beeten, in Gewaͤchs- und Zreibhäufern, wo auch einheimie 
ſche Fruͤchte vor der Zeit gewonnen werden. 


In Unfehung der Lage des Orts, die ein Gewaͤchs 


in feiner Kreiheit liebt, bemerkt, man, ob es auf Bergen 


oder in dei Ebene, am feuchten oder an trodnen Dertern, 
im Schatten oder in der Sonne am. beiten gebeihet, und 


gibt ihm dann bei der Anpflanzung einen ähnlichen Stand. 


Aber die wichtige Unterfühung betrifft die Beſchaf— 
fenheit des Bodens, deſſen Kenntniß und zwedmäßige 
Bearbeitung die Grundlage aller Kultur if. Es gibt näm: 
lich, wie auch fchon der bloße Anblick und die Farbe zeigt, 
mehrere Erdgattungen, die nicht allen Gewächien ohne 
Unterfchied gleich günjtig find. Denn obgleich die Erde an 


ſich wenig oder nichts zur Ernährung derfelben beiträgt: 


fo 
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fo enthält fie doch die Nahrungstheile, welche ihnen durch 
die Wurzeln zugeführt werden. Diefe Nahrungstheile 
empfangt die Erde theild aus der Luft, theild von verwe— 
feten Pflanzen und Thieren und deren Ausmurf. ‚Sie ift 
aljo auch nur fo weit fruchtbar, als diefe nährenden Theile 
eindringen koͤnnen; tiefer unten ift fie unfruchtbar, oder, 
wie die Gärtner fagen, wild und roh, und wenn fie 
fruchtbar werden fol, fo.muß fie eine Zeitlang der Ein- 
wirkung der Luft ausgefest fein. — Die Güte des Bodens 
hängt nun hauptfächli von der Fähigkeit ab, Nahrungs⸗ 
theile zu erhalten, und fie den Gewaͤchſen mitzutheilen. 
Sn diefer Hinfiht unterfcheidet man vier Erd: gattungen: 
die fandige, Falfige, thonige und flaubige. Ä 
Der fandige Boden kann zwar wegen des geringen 
Zufammenhangs feiner Theile die naͤhrende Feuchtigkeit 
leicht aufnehmen ; aber er hält fie nicht genug an, da er 
aus lauter kleinen Steinchen befteht, welche das Waller 
nicht auflöfet. Nach dem’ ftärkfien Regen wird er gleich | 
wieder troden, und bei einiger Dürre verliert felbft der 
hineingebrachte Dünger feine nahrende Kraft. Auch hat.er 
noch den Fehler, daß er den Wurzeln feinen feſten Stand 
gibt, und daß diefe bei heftigem Winde oder Regen leicht 
von der ihnen nöthigen Bedeckung entblößt werden. Am 
fchlimmften it in diefem Betracht der Ylugfand, der, 
‚wegen feiner Feinheit und Leichtigkeit, vom Winde umher 
getrieben, oft die [hönften Fruchtfelder in wüfte Pläge ver: 
wandelt. Indeß wachen doch. bekanntlich einige -Gattun: 
gen von Gemwächfen gern im dürren Sandboden, die dann 
ihre Nahrung wol meiſtens aus der Luft empfangen. — 
Waͤrme, Leichtigfeit und ein reiner Gefchmad der darin ge: 
z0genen Früchte find die guten Eigenfchaften des Sandes*). 
| Die 
*) Der Sandboden ift vornaͤmlich dann zur Ernährung der 
meiſten Gemächfe ungefhidt, wenn er hoch Liegt. Seuchte, 
niedrigliegende Sandfelder find für die Vogetation fehr vor: 
theilhaft; nur nicht bei anhaltendem Regen, 
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Die Kalk-erde iſt hitzig und trocken, und deshalb 
den wenigſten Gewaͤchſen zutraͤglich. Hingegen ſchadet die 
thonige und lehmige Erde durch ihre Zaͤhigkeit in der 
Naͤſſe und durch ihre Feſtigkeit und Sproͤdigkeit in der 
Duͤrre. Man nennt ſie der Feuchtigkeit wegen, die ſie 
laͤnger als andre Erd-gattungen an ſich haͤlt, kalt, und 
wegen der Dichtigkeit, womit ihre Theile zuſammenhaͤn⸗ 
gen, ſchwer. Beide Erd-gattungen von entgegengeſetzten 
Eigenſchaften — Kalk und Lehm — mit einander ver: 
mifcht, geben einen vortrefflihen Boden. Aus Kalk und 
Lehm zu gleichen Theilen befteht der Mergel; ift vie 
‚größere Hälfte der Mifchung Kalk: fo heißt er Kalfmergel; 
im Gegentheile Thon- oder Lehmmergel. 

Die vierte Gattung, die Staub-erde, ift die befte 
unter allen. Sie faugt nicht nur die nährende Feuch— 
tigfeit leicht ein, fondern hält fie auch an, indem fie 
von bderfelben ganz durchdrungen und. aufgelöfet: wird. 
Loder, und doch nicht fo lofe, wie der Sand; warm, 
aber nicht hitzig; in der Näfle weich, aber nicht zaͤhe; 
in der Zrocdenheit nicht hart und fpröde, vereinigt fie 
alle Eigenfchaften eines guten Bodens in ſich. Eben 
wegen dieſer Fähigkeit zur Aufnahme der Nahrungstheile 
iſt ſie auch fruchtbar und fett, und macht den Grund der 

fhwarzen Dammz:erde (Gewächeserdbe, Garten:erde), 
welche größtentheild aus Sfaub, vermoderten Gewaͤchſen 
und verweſeten Theilen des Thierreichs beſteht. 

Allein dieſe einfachen Erd-gattungen: Sand, Kalk, 
Thon und Staub, finden ſich ſelten ungemiſcht in der 
Natur; indeſſen nennt man ſchon das z. B. ſandiges 
Land, was mehr Sand als andre Erde hat. Wenn aber 
keine der einfachen Erd-gateungen beſonders hervorſticht, 
ſo heißt dies eigentlich ein gemiſchter Boden, z. B. Staub 
und Thon macht den Waizen-acker; Staub, Thon und 
Sand, den Gerſten-acker u. ſ. w. Durch zweckmaͤßige 
Vermiſchung der Erd— N fann man ein ſchlechtes 

* Land 
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Land fehr verbeſſern. So bringt man in den fandigen 
Boden Thon oder Lehm, oder Thonmergel; in den tho— 
-nigten Kalk u. f. w. Die. beite Mifchung - fol. die. fein, 
welche wenig Sand, etwas mehr,Kalf, noch mehr Staub⸗ 
erde und einen guten Zheil Thom oder Lehm enthält. 

Da man durch, die Kultur mehr und volllommnere 
Gemwächfe erzeugen will, als bie- Erde freiwillig trägt, fo 
muß man ihr auch einen höhern Grad ber Fruchtbarfeit zu 
geben fuchen, als fie von - Natur hat, und: dies. gefchieht 
durch den Dünger. Die Natur bedient fich zum Duͤn⸗ 
gen vornaͤmlich der Pflanzen und. Zhiere, indem fie diefel« 
ben durch die Faͤulniß ft. In den Gewaͤchſen befins 
den fich nicht fo viel Nahrungstheile, als in dem thierifchert 
Auswurfe, daher ift auch der Dünger von jenen nicht fo fett. 
Indeß erfordert auch nicht jedes Land fetten Dünger, fo wie 
man überhaupt nicht fagen kann, daß ber: fruchtbarfte Boden 
in allen Fällen der befte feiz denn nicht alle Gewaͤchſe vera 
tragen gleich viel-und jede Art von Dünger, Man braucht 
daher theild aus diefem Grunde, theild um nichts unbenußt 
zu laſſen, was nüglich werden kann, in der Landwirthfchaft 
auch die Düngung aus dem Gewaͤchsreiche. Allerlei Uns 
kraut, Blätter, abgeftochner Raſen und dergleichen wird 
auf einen Haufen geworfen, wo es fo lange liegen bleibt, 
bis es völlig vermodert ifl.. DOefteres Umfiehen, Bez 
gießen mit Miftjauche, und. befonders untergemifchter 
Kalk, befördert die Faͤulniß. Auch befäet. man wol dem 
Ader mit Bohnen, Erbfen u. f. w., und pflügt bie 
Saat kurz vor der Blüthe unter. Dies heißt die grüne 
Düngung. —J— — 

Der thieriſche Duͤnger iſt, nach der Natur der Thiere 
und ihrer Nahrung, von verſchiedener Beſchaffenheit. Man 
nennt ihn fett, wenn er mehr öligte als falzihe, waͤſſerige 
und erdigte Theile enthält; der magre hingegen hat viel 
erdigte, der. hißige viel falzige, der kalte viel wäflerige 
Theile, Der Mift von Pferden, vom Federvieh und von. 
B den 


18 Kultur der Gewaͤchſe uͤberhaupt. 


den Thieren, deren Nahrung in Körnern befteht, iſt hitzig. 
Der Kuhmiſt hat’eine gludlibe Mifhung von Del und 
Salz, und wird daher am allgemeinften benußt. Der 
Fräftigfte unter allen ift der Auswurf vom Menfchen, 
ber aber wegen feiner Stärfe ohne Vermifhung mit ans 
derm Mifte, oder Verdünnung durch Waſſer, faft gar 
nicht gebraucht werden fan, In der Schweiz macht man 
Gruben von Steinen, die gegen den eindringenden Regen 
geſchuͤtzt find, fült fie bis zur Hälfte mit Waffer an, bringt 
diefen Koth hinein, und rührt ihn fleiffig um. Hier bleibt 
er, bis zur Faͤulniß, etliche Monate fliehen, und gibt dann 
einen Dünger, der alle ‚andre Arten von Miſt an Wirk: 
famfeit übertrifft. Zürich loͤſet unter andern jährlich mehs 
rere tauſend Thaler: aus Diefem, anderwärts ganz vernach⸗ 
läffigten -Düngungsquelle. | 

- Wenn der Dünger den Boden wirklich fruchtbar mas 
hen and die Gewaͤchſe nähren foll, fo muß er gänzlich in. 
Faͤulniß übergegangen fein; frifch ift er unnuͤtz, fogar in 
vielen Fällen ſchaͤdlich. Abwechfelnde Näffe und Trocken⸗ 
heit befördert die Faͤulniß, befländige Naͤſſe hält fie auf. 
Der Mift, welcher unter Wafler fleht, wird fauer, aber 
nicht faul, Die Tauche, als ein fehr Eräftiger Theil des 
Düngers, muß nicht weggeſchwemmt, fondern in einer 
Grube neben der Miftflätte gefammelt, und diefe häufig 
damit begofjen werden. Da die Hite die beften Nahrungs» 
theile au Szieht, foift die AR IIEERRAEN bie vortheilhafteſte 
Lage der Miſtſtaͤtte. 

Kalk und Gyps haben zwar eigentlich feine duͤngen⸗ 
de Kraft; fie Löfen aber den zähen, Öligten Schleim des 
Düngers auf, und ziehen die befruchtenden Theile aus der 
“ Erde und aus der Luft an fich, und befördern dadurch das 
Wachsthum der Pflanzen. Für einen Falten, thonigten 
Boden fhidt fich der Kalk am beſten; im fandigen ift er 
ſchaͤdlich. Man ftreuet beides lieber roh als gebrannt aus. - 


Zur 
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Zur Zubereitung des Bodens gehoͤrt auch endlich noch 
das Reinigen vom Unkraute, und das Auflockern deſſelben 
mit dem Pfluge oder dem Grabſcheit. Je lockerer der Bo⸗ 
den iſt, deſto leichter koͤnnen ſich die Wurzeln der Gewaͤchſe 
darin ausbreiten, und deſto eher nimmt er die Nahrungs⸗ 
theile auf. Tief pfluͤgen und graben verbeſſert daher den 
Boden, und vermehrt ſeine Fruchtbarkeit. | 

Dies find in der Kuͤrze die allgemeinen Grunde, 
fäge der Gewaͤchskultur. Wir kommen nun zu der Ben 
ſchreibung der einzelnen Klaffen, wo wir wieder die Era 
ziehung der dahin gehörigen Gewächfe erft überhaupt 
betrachten, ehe wir die befondern Gattungen derſelben 
anfuͤhren. 


Erſte Stiaffe | 
Bäume; Straͤuche und Stauden, 


2 er 
J 


Die Gewaͤchſe der erſten Klaſſe unterſcheiden ſich von 
den übrigen hauptſaͤchlich durch einen holzigen ˖ Stamm. 
Wenn aus der Wurzel nur ein Stamm aufſchießt, ſo 
nennt man dies Gewaͤchs einen Baum; kommen aber meh⸗ 
rere Staͤmme aus Einer Wurzel hervor; ſo iſt es ein 
Strauch; unter Stauden verſteht man ganz niedrige 
ſirauch⸗ artige Gewächfe, welche dünne Zweige, wie Reifer, 
haben, 3 B. die Heidelbeeren. Die vornehmften Ges 
wächfe diefer Klaffe find die Bäume, die entweder vor: 
zuͤglich um der Früchte, oder um des Holzes willen ges 
pflanzt und gehegt werden; jene heißen Fruchtbäume 
(Gartenbaume), diefe, Forſtbaͤume. Mit der Kultur 
der Fruchtbaͤume befchäftigt fich die Gaͤrtnerkunſt; die An⸗ 
pflanzung und wirthfchaftlihe Benugung der Zorfibäume 
ift ein Gegenfland ber Foritwifjenfchaft. 


i 
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Eine Frucht entſteht an einem Gewaͤchſe durch Anſchwel⸗ 
lung des Fruchtknotens, nah Befruchtung der darin bes 
findlichen Samenkoͤrner. Die nächfte Beftimmung der Fruͤch⸗ 
te ift zwar die Aufbewahrung des Samens bi3 zur Zeit der 
Reife; aber doch dienen fie auch, fo wie der Same felbft, 
Menfchen und Thieren zur Nahrung. Dergleichen Baums 
früchte find Obft, Beeren und Nuͤſſe. Obſt nennt man 
folche Früchte, deren Samen entweder ein Kernhaus (Kröbs), 
oder eine fleinigte Schale einfchließt, worüber dann noch ein 

. faftis 
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ſaftiges Fleiſch gezogen iſt; jenes heißt indbefondere Kern⸗ 
obft, 3. B. Aepfel, Birnen u. f. wi, biefes aber Steim 
obft, 3. B. Pflaumen; Kirſchen u. ſ. w. In dem Fleiſche 
der Beeren liegen die Samenkoͤrner frei, ohne Gehaͤuſe, wie 
3.3. bei den Maulbeeren, und der Same der Nußbaͤume iſt 
blos mit einer holz⸗ artigen oder noch haͤrtern Schale bekleidet. 

Dieſe Fruchtbaͤume wachſen in dem ihnen angemeßnen 
Boden und Klima von felbft, und das’ find die wilden; went 
fie aber von Menichen angepflanzt und gezogen werden, 
heißen fie zahme oder Gartenbaͤume. Die wilden haben 
gemeiniglich feftered Holz, und Eleinere,'unfhmadhaftere 
Fruͤchte, als die zahmen, und die Kultur gewährt alfo, außer 
der Vermehrung derfelben , auch noch den Vortheil der Ver: 
edlung. Die Kultur wird um defto nothwendiger, wenn 
die Bäume in ein fremdes Klima verſetzt werben, wo fie 
Teicht ausarten, und: von ihrer Güte verlieren. Dies ift 
der Fall mit den allermeiften unfrer Fruchtbaͤume, welche 
urſpruͤnglich auslandifh find, und die fich ohne Kultur theils 
garnicht erhalten, — in ihre erſte wadheit — tre⸗ 
ten würden. 

- Bur Fruchtbaumzucht gehoͤrt nun erſtlich, daß man 
wiſſe, welchen: Stand⸗vrt und Boden diejenige Gattung 
liebt, die man erziehen will. Dies lehrt die beſondre Ge⸗ 
ſchichte derſelben. Sodann muß man den Boden auf die 
vorherbeſchriebene Weiſe zweckmaͤßig zubereiten, und die 
durch Erfahrung bewaͤhrten Vorſchriften bei der Bermehs 
tung; bei dem Verſetzen, Beſchneiden und der aͤbrnigen 
Pilege der Bäume beobachten. 

Im. Betreff der Zubereitung bes Bodens gilt die 
allgeineine Megel: daß man Bäume nie in einem friſch 
geduͤngten Lande erziehe; fie treiben fonft zu fehr ins Holz, 
und. wenn der Dünger unmittelbar bie Wurzeln berührt, 
fo Haufen ſich die Säfte dafelbft an, "woraus Stodung 
iß entfteht. Ein natürlich fruchtbares Erdreich 

Muß es ja geduͤngt wuerde, ſo nimmt 
83 man 
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man, wenn es fein kann, Dünger aus dem Gewaͤchsreiche, 
oder, in deſſen Ermangelung, Kuhmiſt, und. bepflanzt das 
Land ein Jahr vorher mit ſolchen Kuͤchengewaͤchſen, bie es 
nicht ſehr audfaugen. — Tief aufgegrabned oder rigoltes 
Land bleibt ebenfalls ein Fahr Fang liegen, damit Luft und 
Witterung darauf wirken, und. es fruchtbar machen können, 
» - Die Bermehrung der Baͤume gefchieht, nach. Anleis 
tung der Natur, durh Samen, durch Zweige und durch 
Augen. - Der Same muß vollkommen reif und ohne Manz. 
gel fein, und nicht in der Hitze, fondern im Schatten an 
den Luft abgetrodnet,; und vorfichtig aufbewahrt ‚werden, 
damit er nicht fehimmle, oder vor ber Zeit zu. feimen ans 
fange: In trodinen Kellern hält ex fick, am beften. Die Zeit 
der Ausſaat ift der Frühling oder Herbſt, bei ſtillem, trocknem 
Wetter. : Nachdem der Boden gehörig zubereitet: und vom 
Unkraut gereinigt worden, legt man den Samen in Rinnen, 
etwa zwei Zoll tief und einen Zoll weit, auseinander, und 
zwar jede Gattung befonders.  Zwifchen den Rinnen bleibt 
fo viel Raum, daß nian bequem dazu fommen kann, wenns 
man jäten will, welches oft und forgfältig gefchehen muß, 
fo wie auch das -Begießen in der Dürre. Ein folcher Platz, 
wo Bäume aus Samen gezogen. werben, heißt eine 
Samenfchule. 

Wenn man will, fo kann man felbſt aus dem Samen 
Baͤume edler Art erhalten. Man waͤhlt zu dem Ende den 
beſten Samen, den man haben kann. Eine große, ſchoͤne 
und reife Frucht laͤßt auch guten Samen erwarten, und es 
iſt bekannt, daß ſelbſt an einem und eben dem Baume die 
Fruͤchte von verſchiedener Guͤte ſind; daher nimmt man den 
Samen nur von den ſchoͤnſten Fruͤchten, die in der Sonne 
vollkommen gereift ſind. Durch dieſe Sorgfalt kann man 
nun — mit Huͤlfe der anderweitigen erforderlichen Kultur — 
ohne Pfropfen und Okuliren einen veredelten Baum erziehen. 
Viele glauben, es ſei nicht moͤglich, unſte guten Obſtſorten 
blos — Erzeugung aus dem Samen zu erhalten. Allein 

wenn 
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wenn. man ed nur fonft nicht an der nöthigen Wartung und 
Aufmerffamkeit-fehlen läßt, fo iſt der Unterschied, zwiſchen 
einem aus Samen gezognen und einem gepfropften Baume— 
unter übrigens gleichen Umftänden — ſehr unbeträchtlich*). 
Die erftern haben vor dieſen Jegtern vielmehr:noch den Xors 
zug, daß fie weit dauerhafter find und reichlicher — obwol 
fpäter — tragen ; die Früchte felbft, zuweilen nur ein wenig 
Heiner, geben den von gepfropften Bäumen an Wohlges 
fhmad nicht viel nah **). Doch muß man dabei noch die 
Vorſicht beobachten, daß man den Samen jederzeit von den 
ſchoͤnſten gepfropften oder okulirten Baͤumen nimmt. Die 
aus Samen gezognen Baͤume ſchicken ſich, ihrer Dauerhaf⸗ 
tigkeit wegen, vornaͤmlich zur Beſetzung der Landſtraßen 
und oͤffentlichen Plaͤtze. | | 
+ Die zweite Art der Vermehrung ift bie durch Zweige, 
‚Wir haben oben bemerkt, daß einige Bäume und Sträuder 
ihre Zweige von ſelbſt auf die Erde herabſenken, wo fie 
Wurzel fchlagen und neue Staͤmmchen treiben. Dies ahmt 
‚man durch die Kunft nach, indem man im Fruͤhjahre einen 
jungen Zweig, von einem Baume in-die Erde biegt (wozu 
‚ein mit Erde angefülltes Gefäß bequem_ dienen kann), und 
ihn, wann er fi bemurzelt hat, vom Stamme trennt. 
Solche Zweige heißen Ableger. oder Abfenfer. Die ganze 
Methode ift, wie man fieht, fehr einfach ;. auch mißräth fels 
‚ten ein Verſuch, Wahrfcheinlich hat dies Verfahren zu eis 
‚nem ähnlichen Anlaß gegeben, ba man ebenfalld im Frübs 
jahre , ehe die Bäume ausſchlagen, ungefähr einen duß lans 
. | B4 .. ge 
. =) Einige feinere Sorten, z. B. Reinetten, laſſen fich jes 
doch nicht ohne merkliche Ausartung aus hiefigem Samen 
erziehen; fie find auch zu zärtlich. und zu ſchwach, und 
J taugen daher nicht zu Pfropf- Stämmen. | 
.. *%) Auch erhält man ‚auf dieſem Wege öfters. ganz neue 
ſchoͤne Sorten, befonders wenn der Same von folhen 
. "Bäumen iſt, die unter vielen andern vom verſchiedner 
Gattung fanden, deren Samenftaub durch den Wind 
mit einander vermifcht wurde. 


De 
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ge, vorjaͤhrige Zweige unter einem Auge ſcharf abſchneidet, 
und fiein ſchiefer Lage an einem ſchattigen Orte in lockere 
Erde ſetzt / ſo, daß vier bis ſechs Augen. damit bedeckt wer 
den, worauf man fie-begießt, und bie Erde behutſam an⸗ 
druͤckt. Dieſe Vermehrung durch Steckreiſer (Stecklinge), 
wie man ſie nennt, läßt ſich jedoch nicht bei allen Satun 
gen von Baͤumen anwenden. 

Noch einen Schritt weiter ging die Kunſt, als fie 
Zweige von einem Baume auf einen andern fegte, ünd fie da 
anwachfen ließ. Hier vertritt der Stamm, auf welchen man 
einen Zweig 'beingt, die Stelle des Erdbodens, und fo wie 
man Zweige in der Erde eritweder als "Abfenfer, oder als 
Stedreifer- förtzubtingen pflegt, fo’ verfäßrt man-auch bei 
diefer noch fünftlichern Methode auf eine Doppelte Art. Nach 
der erſtern verbiridet man namlich einen jährigen Zweig, ohne 
ihn gleich vom Mutterftamme zu'trennen ‚mit einem andern 
Baume, und fchneidet ihn erft dann ab, warın er mit dieſem 
völlig zufammengewachfen iſt. Diefe Wermehrungsart — 
das Abfaugen oder Ablaffiren genannt — hat Aehnlichs 
keit mit der zuvor erwähnten Fortpflanzung durch Abſenker. 
Ihr Gebrauch wird aber unter andern durch den Umftand 
eingefchränft, daß die Baume, welche man vereinigen will, 
tiahe beifammen flehen, oder in Gefäßen gezogen werden 
müffen, um fie an einander rüden zu koͤnnen. Viel ges 
meiner iſt die zweite Methode, dab Pfeopfen, da man eis 
nen abgefchnittnen Zweig von einem Baume mit einein frem⸗ 
den Stamme fo verbindet, daß er mit ihm zufammenwädhlt. 
Dies ift gleihfam eine Vermehrung durch Stedreifer. Die 
Bereinigung felbft kann auf verſchiedne Weife gefchehen, 
durch Trianguliven, durch Pelzen, durch Pfropfen in 
den Spalt, durch Kopuliren u. ſ. w. Bei dem Triangus 
liren macht man an ber Seite ded Stammes, auf welchen 
gepfropft werben folk, einen dreiedigten Einſchnitt, und 
fest das Pfropfreis ein; fchneidet man den Stamm an ber 
Stelle, wo man pfropfen will, horizontal ” und fügt denn 
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das Pfropfreis zwifchen der Rinde und dem Holze ein, fo 
heißt dies Pelzen; macht man in der Mitte bed horizontal. 
abgefchnittnen Stammes einen Einfchnitt, um das Reis eins 
'zufegen , fo pfropft man in den Spalt; dad Kopuliren ends 
lich befteht darin, daß man ein Pfropfreis von gleicher Dicke 
mit dem Stamme wählt , daß untere Ende des Pfropfreijes 
und das obere Ende ded Stammes fhräg (in Geftalt eines 
Rehfußes) abfihneidet-, und fie genau mit einander verbin- 
det, daß Ninde auf Rinde paßt. Außerdem gibt ed aud) 
noch andre Arten zu pfropfen, welche wir der Kürze wegen 
‚übergehen. Das Pfropfen in den Spalt iind das Kopu⸗ 
liren hält man für die beſten Methoden. Bei der Aus: 
übung find uͤbrigens mancherlei Handgriffe und Vortheile 
zu beobachten, deren Befchreibuhg hier zu viel Raum eins 
‚nehmen würde. Wer fi davon unterrichten will, lernt 
ed gefhwinder und beſſer, wenn er ſichs von einem in 
der Gärtnerkunft erfahrnen Manne zeigen laͤßt, als aus 
"Büchern. 
Die Vermehrung durch Augen (das Aeugeln, Okul 
ren) iſt ebenfalls eine Art zu pfropfen, wo man aber ſtatt 
des Zweiges nur ein Auge nimmt, in welchem der Keim zu 
einem Zweige liegt. Das Auge wird naͤmlich vorſichtig ab⸗ 
geloͤſet, um den Keim (die Seele) nicht zu verletzen, ſodann 
macht man in der zarten Rinde eines Staͤmmchens oder ei: 
ne8 jungen Zweiged einen Queerfchnitt, fest das Auge ein, 
und verbindet es mit Bafl: Wann das Auge angewachfen 
ift, macht man den Verband los, und wann es anfängt zu 
‚treiben ‚ fchneidet man den Stamm dicht über dem Auge ab. 
Das Okuliren kann von der Mitte des Auguſts bid in ben 
September gejchehen, und weil alsdann das Auge erfi im 
naͤchſten Fruͤhjahre treibt, und den Winter über gleichfam 
ſchlaͤft; fo heißt dies? mit dem fchlafenden Auge okuliren. 
Wird hingegen dad Auge um Johannis eingefeht, fo treibt 
es noch denfelbigen Sommer, und heißt ein wachendes 
Auge: — Daß man auch in der Erde Blätter und Augen 
85 fort: 
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fortbringen kann/ ift fehon oben in der Einleitung erinnere 
worden. | 
Die Kunft vermehrt alfo die Bäume theils dadurch, 
daß fie Keime unmittelbar in die Erde bringt, theild, ins 
dem fie diefelben auf andre Bäume ‚fest, vermittelft wels 
cher fie ihre Nahrung aus der Erde erhalten. Das letz⸗ 
tere — das Abjaugen, Pfropfen und Dfuliren — iſt 
zwar mühfamer als das erftere; aber es hat auch wes 
‚fentlihe Vorzüge, und ift in manchen Fallen die einzige 
‚fihere Vermehrungsart, die wir in unferm Klima an 
wenden koͤnnen. Denn in feinem. Vaterlande kann ein 
Gewaͤchs blos durch forgfältige Bearbeitung des Bodeng, 
durchs Verſetzen, Beſchneiden u. ſ. w. aus feinem wilden 
Zuſtande herausgehoben und veredelt werden, ohne daß 
man noͤthig hat zu pfropfen und zu okuliren. Iſt es 
einmal veredelt, ſo erhaͤlt es ſich da, unter fortgeſetzter 
Wartung, durch Erziehung aus Samen in feiner Voll⸗ 
tommenheit. Das Pfropfen nnd Okuliren einheimifcher 
Gewaͤchſe gefchieht- vornamlich darum, weil: man von ges 
-pfropften Bäumen eher Früchte erwarten darf, als von 
‚den aus Samen gezognen, und weil man buch Pfropfen 
‚auch ſchlechte unfruchtbare Bäume — die gemeiniglich 
leichter zu erziehen find — fruchtbar machen Farm. An⸗ 
ders verhält fich8 aber mit Bäumen, die in ein fremdes, 
‚ihrer Natur nicht ganz angemeßnes Klima verſetzt wer⸗ 
‚den. Hier verlieren bie Früchte, und mithin auch der 
‚Same, felbft bei aller möglichen Sorgfalt, doch etwas vor 
ihrer Güte; aus diefem fchlechtern Samen werden folglich 
— befonders wenn auch der Boden ungünftig iſt — 
ſchlechtere Baͤume entſtehen, und dieſe Verſchlimmerung 
der Art wird mit jeder neuen Erzeugung zunehmen. In 
dieſem Falle nun thut das Pfropfen und Okuliren ſehr gute 
Dienſte; es verhindert eine gaͤnzliche Ausartung der edlen 
Fruchtſorten, welche aus einem mildern Klima zu uns ges 
kommen find; ja ed kann auch ein Mittel zur Veredlung 
werben, 
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werben, wenn man bas: Pfropfreis auf einen forgfältig ges 
zognen Stamm, in einen beffern Boden und in eine guͤn⸗ 
fligere Lage fest, ald der Mutterflamm hatte, von wels 
chem ed genommen wurde. Allein es findet unter ents 
gegengefegten Umftänden auch das Gegentheil Statt. Ein 
edles Reis auf einen Wildling, der im Walde ohne Kuls 
tur gewachfen ift, gepfropft, verliert an Güte, und bringt 
fhlechtere Früchte, als man nach feiner Herkunft von ihm 
zu erwarten berechtigt war. Es ift freilich wol Feine ganz 
unmahrfcheinlihde Wermuthung, daß fchon: durch das 
Pfropfen an fich feinere Säfte in die fruchttragenden Zweige 
geleitet werden, indem an der Stelle, wo dad Reis oder 
Auge mit dem Stamme zufammenwächft, gemeiniglic eine 
Wulf entſteht, wodurch vielleicht das freie Auffteigen des 
Nahrungsfaftes etwas gehemmt, und derfelbe gleichfam 
filteirt, und von der Sonne beffer durchgelocht wird. Auch 
Bann hier überhaupt die Schwächung des Triebes ins Holg 
die Beredlung der Früchte bewirken, fo wie man zu eben 
dem Zwecke das Befchneiden und ähnliche Mittel anwendet. 
Allein dennoch zeigt die Erfahrung , daß das. Pfropfen ohne 
weitere Kultur nur fehr wenig zur Veredlung beiträgt. 

Die Auswahl der Pfropfreifer und Augen ift bei ber 
tünftlihen Vermehrungsart eben fo nothwendig, wie bei 
jener natürlichen die Auswahl des Samend. Der Baum, 
von welchem man fie fchneidet, muß vollfommen gejund 
und. nicht zu alt, dad Reis felbft einjährig, Fein Waſſer⸗ 
reis, fein Fruchtreis fein, und nicht von der Nordfeite 
ded Baums genommen werben: Naͤchſtdem kommt die 
Beichaffenheit des Stammes, auf den man pfropfen und 
ofuliren will, im Betrachtung. - Im Allgemeinen muß 
berfelbe eine gewifle Aehnlichkeit in dem innern Baue 
ber Gefäße mit derjenigen Gattung von Bäumen haben, 
‚welche das Pfropfreis liefen; daher fchlägt Kern » obft 
nur auf Kern- obſt, und Stein: obit auf Stein = obit an. 
Stämme aus Samen von guten Fruchtiorten, in Baums 

| faulen 
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ſchulen ſorgfaͤltig gezogen, haben. vor andern ben Vor 
zug. Das Pfropfreid nimmt etwas von ber Natur des 
Stammes an. Spätreifende Früchte, ‚die aus Mangel 
der Wärme in unjerm Klima,nicht die gehörige Reife 
erhalten, bringt man auf Stämme von Früh: obft; zaͤrt⸗ 
lihe Bäume, die dem Erfrieren leicht ausgefegt find, 
werden auf dauerhaften einheimifchen Stämmen abgehärtet;; 
weiches Obſt, das ſich nicht lange hält, verbeflert man 
auf Stämmen von entgegengefegter Natur. ::. - ß 
Das dritte Stud der Kultur ift das Verſetzen ber 
Bäume. Man verfegt ſie nämlich nach zmei oder: drei 
Sahren Aus der Samenfchule, wenn ſie zw dicht ſtehen, 
in die Pfropfichule, und aus diefer an den Ort, wo 
fie beftändig bleiben folen. Doch kann. man auch daB . 
Dfropfen auf der Stelle, wo fie gefäet find, vornehmen, 
und. dann werden fie nur einmal verfegt. "Die allge 
meine Regel dabei :ift, daß man einen Baum nie- aus 
einem guten Boden in einen fchlechtern bringe, fonderit 
lieber aus einem fhlechten in einen guten. Um hierin 
defto gewiffer zu gehen, muß man ſich die nöthigen Bäume 
felbft zuziehen; denn eigennüßige Gärtner fuchen zuwei⸗ 
Ien durch Dünger die jungen Bäume zu einem fchnellen 
und anfehnlichen Wuchfe zu bringen, um fie deſto vor⸗ 
theilhafter verkaufen zu fünnen. Im Herbft ift die beſte 
Zeit zum Berfegen. Die Stube wird ein halbes Jahr 
(auch wol noch länger) vorher gemacht, befonderd, wenn 
fhon ein Baum an der Stelle geftanden hat. In diefem 
legten Falle muß ber alte Stamm mit der Wurzel ganz 
audgerodet, etwas frifche Erde hingebracht, und ein Baum 
von einer andern Gattung, als der vorige, eingefegt wers 
ben. Den zu fegenden Baum bezeichnet man an ber 
Norofeite mit Kreide, um ihm: eben diefe Stellung wieder 
geben zu Fönnen, flugt ihn dann an der Krone etwas 
ab, verkürzt die Pfahlwurzel, befchneidet die andern beim 
Ausheben verlegten Wurzeln, und fegt ihn gerade fo tief 
wieder 
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wieder ein, als er vorher ſtand *). Die Erde muß dicht 
an die Wurzeln anliegen, aber nicht zu feſt getreten wers 
ben. Zuletzt fchlägt man zwei glatte Pfähle an den Geis 
ten ein, und bindet ihn mit Strohfeilen fo an, daß bie 
Rinde nicht befchädigt wird. Die Entfernung, in welcher 
ein Baum von dem andern flehen muß, richtet fich nach 
der Größe der Krone und dem Umfange der auslaufenden 
Wurzeln; für Apfelbäume rechnet man z. B. 24 bis 30, 
für Birnbaume 20 bis 25, für Kirfh- und Pflaumens 
baͤume 12 bid 16 Fuß. — Das Verfegen trägt zur Vered⸗ 
lung der. Frucht bei, theild weil der Baum in einen beffern 
Boden kommt, theild, indem man ihm die Pfahlmurzel 
verfchneidet, wodurch der Baum genöthigt wird, mehr 
horizontale Wurzeln zu treiben, welche mehr und beſſere 
Nahrungsfäfte herbeiführen können, als die Pfahlwurzel 
aus dem wilden Erdreiche in der Tiefe, | 


Dad Defchneiden der Zweige, ein Mittel, beffen 
fi) die Kultur bedient, den Trieb zum üppigen Wachsthum - 
des Holzes zu ſchwaͤchen und die Säfte den Früchten zuzus 
führen, muß mit vieler Vorficht gefchehen. - Einige Bäume, 
— melde wir in der Folge bemerken werden —  vertras 
gen den Schnitt faft gar nicht; andre mehr, andre wes 
niger. Ueberhaupt fol man bedenken, daß es allemal 
eine Verwundung, eine Schwädung ift, die den Baum 
auf einige Zeit in einen Zufland der Kraͤnklichkeit verfegt, 
wenn er nicht fehr ſtarke Lebenskraft hat, Die Zweige 
mit 
*) Nach fihern Erfahrungen, welche auch in den oͤko no—⸗ 

miſchen Heften beflätigt werden, iſt es ganz une 
nöthig den Bäumen beim Verſetzen jedesmal diefelbe Stel« 
lung wieder zu geben, welche fie vorher gehabt haben. 

Da ein Baum bei dem Verfegen immer einige Würzeln 

verliert, fo müffen auch feine Zweige etwas befchnitten 
werben, weil fonft der Saft, den ihm die Wurzeln zufuͤh— 


ten fönnen, nicht mit dem Bedürfniffe der vielen Zweige 
im Berhaltniffe ſtehen würden, i 
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mit den Blaͤttern helfen den Baum ernaͤhren, und man 
entzieht ihm alſo durch das Beſchneiden derſelben einen 
Theil ſeiner Nahrung. Beſonders muͤſſen junge Baͤume 
zur Zeit des Pfropfens und Okulirens damit verſchont 
werben. Auch pflegt man wol die Baͤume, welche man 
zu hochſtaͤmmigen erziehen will, noch ehe der Stamm 
die gehörige Stärke erreicht hat, ihrer Seitenzweige zu 
berauben, da denn der Stamm fo fchwah und ſchmaͤch⸗ 
tig bleibt, daß er die Krone nachher nicht tragen kann *). 
— Aber fhädlih find die Wafferreifer , welche gewöhne 
lich mitten auf einem dicken Zweige frech bhervorwachfenz 
diefe werden zu jeder Zeit abgefchnitten. Im Fruͤhjahr 
nimmt man die trodnen. und befchädigten. Zweige wegr 
und Jichtet auch die Krone in. der Mitte etwas aus, 
wenn fie zu dicht und bufchicht ift, damit Luft und — 
beſſer eindringen kann. 

Endlich gehoͤrt auch noch zu der Erziehung der Biu⸗ 
me, daß man ihnen in den verſchiednen Zufaͤllen, denen 
ſie unterworfen ſind, zu Huͤlfe komme, und die noͤthigen 
Mittel zu ihrer Ethaltung anwende; denn ſie leiden von 

anhal⸗ 





*) Eben dies geſchieht aber auch, wenn man den Stamm 
(Schaft) zu hoch zieht. Die Höhe muß überhaupt mit der 
Stärke defjelben im rechten -Verhältnig ſtehen. — Bes 
Eanntlicy werden den Zwerg.» oder Srtanzbäumen 
ihre Seitenzmweige gelaffen, und diefe nur nach und nad 
etwas befchnitten, um dem Baume eine gefchidte Form 
zu geben. Man pfropft diefe Bäume auf Kernftämme. 
die nicht ſtark ins Holz treiben, 3. B. Quittenffämme, 
Parudiesapfelftämme u. ſ. w. Am beften fhiden fi zu 
folhen Kugelbäumen die edle gelbe Mirabelle 
(f Pflaumenbaum) und ber englifche Goldpep⸗ 
ping. Die Spalierbaͤume ſind ebenfalls Zwerg⸗ 
baͤume, unterſcheiden ſich aber von jenen durch die Form; 
denn man breitet die Zweige derſelben an Gelaͤndern oder 
Mauern aus, und befeſtigt ſie mit jungen Weiden. Im 
Ganzen genommen, * die hochſtaͤmmigen Baͤume die 

nutzhbarſten. 
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anhaltender Duͤrre und Froſt, von Ungeziefer und andern 
ſchaͤdlichen Thieren und von mancherlei Krankheiten. — 
Das Begießen muß nie in ſtarker Sonnenhitze, ſon⸗ 
bern des Abends (im Nothfall auch des Morgens) ge: 
ſchehen. Man nimmt dazu reines, frifches Wafler, nicht 
fauled aus ftinfenden Sümpfen und unreinen Zeichen, 
und befprengt den Boden mäßig. Bft und wenig ift 
befier, als felten und viel auf einmal. Gegen den Froſt 
ummindet man zumeilen die Bäume mit Stroh; Erfah⸗ 
fung zeigt aber, daß dies mehr ſchadet als hilft. Gelinde 
Witterung lodt unter der warmen Dede die Triebe zum 
Grünen alzufrüh hervor, welches hernach bei wieder ein: 
faltender Kälte tödtlih werden kann. Ein fo verhüllter 
Baum wird auch überhaupt fehr verzärtelt, daß er felbft 
kleine Nachtfröfte im Frühling nicht mehr gut erträgt. 
Da das Erfrieren nicht ſowol von der Kalte an ſich, als 
vielmehr von der plößlichen Abwechslung derfelben mit ber 
Wärme — wie auch im Thierreih — verurfacht wird: fo 
ift es ficherer, wenn man eine Matte oder eine ähnliche 
Bededung gegen die Sonnenhige an dem Baume aufs 
ftellt, Eine neue Erfindung find die Froft- ableiter, deren 
Wirkung jedoch erfi durch mehrere Erfahrungen befidtigt 
werden muß. Man windet namlih um den Baum ein 
Strohfeil, deſſen Ende in einen daneben flehenden Eimer 
mit Waſſer herabhängt. Hierdurch fol der Froft von dem 
Baum in das Waſſer geleitet werden, 

Die verſchiednen Krankheiten der Bäume kann man 
auf.drei Haupt:urfachen zurudführen: Mangel, Ueberfluß 
und Verderbniß der Säfte. Wenn ein Baum einen gar 
zu ſchwachen Trieb hat, und weder Früchte noch die noͤ⸗ 
thigen Schößlinge anfest, fo fehlt es ihm an hinlänglicher 
Nahrung. Eine Lage von gutem Kuhmift um den Stamm 
fann ihn mieder zu Kräften bringen; doch darf der Mift 
weder den Stamm noch die Wurzeln unmittelbar berühren. 
Der Ueberfluß an Säften dußert ſich durch ein allzu ſtar⸗ 
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kes Wachsthum des Holzes, wobei wenig oder gar Feine, 
Fruͤchte anſetzen. In dieſem Falle nimmt man dem Baume 
einige Hauptwurzeln behutſam ab, oder man ritzt die 
Rinde des Stammes an einer Seite der Laͤnge nach auf. 
Von verdorbnen Saͤften entſtehen unter andern die ſchwarz⸗ 
braunen Flecke an: der Rinde, welche man den Krebs oder 
Brand nennt, Dieſe Flede fchneidet man ganz aus, und, 
bededt die Stelle mit einer Mifhung von Kuhmift und: 
Lehm. Das Moos (die Baumkraͤtze, eine Art Flechte) 
welches die Rinde überzieht, und die feinen Oeffnungen in 
derfelben verftopft, hat einen ähnlichen Urfprung. Man 
muß daher alle Frühjahr die Bäume mit einem ſtumpfen 
Befen reinigen, welches am bequemften nach einem Res, 
gen gefchieht; oder man überftreicht. fie mit didem Kalk⸗ 
waſſer, wodurch fich der alte Ueberzug ablöfet. 

>. Diefe und noch andre Wartung mehr erfordert zwar 
die Fruchtbaumzucht; aber fie ift auch zugleich ein anges, 
nehmes und fehr einträgliches Gefchäft, befunders, wenn 
man Gelegenheit hat, eine etwas große Baumfchule damit, 
zu verbinden, woraus man veredelte Bäume verkaufen 
kann. Nach einer gar nicht übertriebnen Berechnung 
bringt ein Morgen Ader, zur Baumfchule benugt, jähr: 
lich über hundert Thaler reinen Gewinn. Wenn man fich 
indeß auh nur fo viel Bäume zuzieht, ald man felbft 
braucht, fo ift es ſchon vortheilhaft, theils wegen der, 
Erfparung des Geldes zum Ankauf; theild, weil man alds 
dann gewiß. weiß, daß man die Sorten wirklich erhält, 
die man zu haben wuͤnſcht; theils auch, weil durch die 
Gleichheit des Bodens die Erziehung der Baͤume erleichs 
tert wird. Die mannigfaltige Benukung der Früchte in 
den Haushaltungen und der anjehnliche Gewinn von dem 
Verkauf derfelben follte jeden Hauswirth reizen, auch: nicht 
ben Eleinfien Plaß, wo ein Baum ohne weiterm Schaden 
ſtehen kann, unbefegt zu laffen. Aber wie viel dergleichen 
leere Pläge giebt ed nicht noch, vornämlich bei den Dörs 
| Ä fern 
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fern und an den Landfitaßen? — Doch: finden: wir iq 
mehrern Gegenden auch rühmliche: Beifpiele vom Gegen— 
heil. In der Normandie fieht man ſogar Obſtbaͤume auf 
den Kornfeldern, und man bemerkt micht, daß das Ge 
traide inter denfelben Ächlechter fteht, „als im’Freien. Und 
in der. That, wenn dies auch waͤre, ſo kann der Ertrag 
von einem guten Fruchtbaume den etwanigen Verluſt an 
dem in’ feinem Bezirk fiehenden Getraide reichlich erſetzen. 
Kür manchen Ort iſt der Handel:mitı Obft der vornehmfte 
Nahrungszweig. So: löfet z. B. das Dorf Handſchuh⸗ 
beim in der Pfalz aus dem Verfaufrder Kirfchen jährlich 
6000 Gulden, und ed nähren ſich dafelbft ı 500 Perfgs 
nen, ob ſie gleich nur zufammen 2000 Morgen Land bes 
bauen, » Durch ihre ausnehmende Induͤſtrie haben fie es 
auch dahm gebradht, daß: ein Morgen Ader mit 1200 
Gulden: bezahlt wird. Selbſt große Städte treiben einem 
beträchtlichen Handel mit; Obft. Stettin verfendet jährs 
lich zwei bis breis:taufend Tonnen nad Rußland, die 
Tonne zu drittehalb Scheffel. Noch koͤnnten wir eine 
Menge ähnlicher Beifpiele sanführen ‚ı wenn es der Raum 
verftattete. — Die Beſetzung ber Landſtraßen mit Alleen 
von Fruchtbäumen gewahrt dem Wanderer: einen reizenden 
Anblid ,- und bringt gewiß weit mehr ein, als die Unter 
haltung, bequemer Ehaufleen erfordert. 
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De zweite Hauptnugen ber Bäume ift das Holz; ein 
Beduͤrfniß, welches in unſerm Klima die Anpflanzung der⸗ 
ſelben noch nothwenbiger macht, als der Vorteil, deu 
wir von ben Früchten genießen... Indeß fehen wir bei 
den Fruchtbäumen dad Holy nur als eine Nebenbenusung 
an, wie es denn auch wirklich zu vielen Zweden untaug: 
lich, oder doch weit weniger Rn ift, als das Holz 
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der Forſtbaͤume welche abſichtlich dieſes Produkts wegen 
gepflanzt und gehegt werden... 2. 1... ©... 13% mussrtone 
4 Bor FZriten.;ald.ndch: ungeheure  Walbufigen | den 
vaterlaͤndiſchen Boden bededten;:ichien: Anbau. und: Pflege 
des Holzes unnoͤthigz man nahm, was man brauchte, 
vhne ſich um bem'Nahwachs zu: bekuͤmmern/ ja, man 
rottete vorſetzlich ganze Strecken derſelben aus jı und sea 
autzte ſie zu Ackerland. Allein‘ die zunehmende Bevoͤlke 
zung, die Entſtehung neuer Fabriken, ver Bergbau und 
andre holzfreſſende Gewerbe, :begleite® von Dex aͤußerſten 
Sorgloſigkeit iin Hinſicht auf Anpflanzung und Schonung) 
gogen nach und nach einen empfindlichen Mangel an dieſem 
fo: unentbehrlichen Produkt nach ſich. Man fing daher am 
auf die Erhaltung und beſſere Benutzung der Wälder zu 
denken, theilte dieſelben zu dem Ende in gewiſſe Diſtrikte 
and: verfrauete fie der Aufſicht erfahrner Männer am: ER 
nen ſolchen Difirift nannte man einen Forſt (von dem fran) 
zoͤſiſchen Worte forest oder foret), und die Wiſſenſchafth 
welche bie Anpflanzung, die Pflege und die wirthſchaftliche 
Benutzung den Holzungen lehrt, Forftwiffenfchaft*. Es 
beſteht demnach: die Forſtwiſſenſchaft/ aus zwei: Haupt: 
heilen ,: wovon der erfie die Anpflanzung und Pflege 
der Forſtbaͤume zum Gegenſtande hat, der andere aber 
zeigt, wie man ben möglich. größten Mugen“ aus den 
Forſten erhalten fol. 

Was die Anpflanzung der: Forfibäume betrifft, fo 
fett dieſelbe eBen die Retinthiß fooraud, "welche die Grund: 


lage 
— —7— 234 ET 
) Ein Wald begreift alſo mehrere Forften, Sonft heißt auch 
Wald eine jede große mit Dolz befegte Gegend, wenn fie 
gleich nicht in Forften geheilt iſt; zumeilen ſchließt fie 
Städte und Dörfer mit in ſich, wie z. B. der Thüringer; 
wald und det Harzwald, "Ein Gehölze unterfcheider fich 
von einem Walde nur durd den Eleinern Umfang. Iſt 
ber Plag meiftens mit niedern Dolzarten befegt, fo heißt 

er ein Buſch. : — 
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lage der Fruchtbaumzucht iſt: eine Kennmiß des Vodens 
und der Natur derjenigen Baͤume, die man erziehen will. 
Die Vermehrung ſelbſt geſchieht am beſten durch Samen; 
‚wenige, Gattungen laſſen ſich Durch Ableger und Steds 
zeifer ſaupflanzen. : Pfropfen. und Okuliren findet nur 
bei, Berfuchen, im; Kleinen Stattr 3. B. wenn man. eine 
auslaͤndiſche Gattung, ‚die. fich wicht: wohl: aus Samen er⸗ 
gziehen laͤßt ‚dur Pfropfen auf. einen inlaͤndiſchen Stamm 
abzuhaͤrten ſucht. Alle kuͤnſtliche Vermehrungsarten, ſo 
wie auch das Verſezen das Erziehen in oͤpfen und an⸗ 
dern Gefaͤßen, das Beſchneiden und dergleichen Behand⸗ 
Jungen, ſchwaͤchen das „Holzz, und .nermindern die Feſtig⸗ 
keit und Dauerhaftigkeit deſſelben. Wofern nicht alſo 
etwa blos die Seltenheit, ‚oder; das} fchöne Anfehen der 
Bäume — denn man kann einige durchs Pfropfen zum 
ſchnellern und; anfehnlichern. Wuchs bringen, „aber; freilich 
nicht ohne Schaden ihrer innew Stärke — ‚bie Haupt⸗ 
abficht einer, Pflanzung iſt, ſo muß. man. alle jene Kuͤn⸗ 
fleleien „vermeiden, Ein aus Samen gezogner. Baum, 
ber feine Stelle nie. verändert. hat, gibt das brauchbarfte 
Holz aEs kommt alfo bei dieſem Geſchaͤft hauptſaͤchlich 
Paraufsau daß man den Samen ‚zur rechten Zeit eins 
ſammle und ausſtreue, und die jungen: Baumehen vor 
ben: Verletzungen des Wildes, und andern, Unfaͤllen fichre, 
Um ihnen gegen; die brennende Sonnenhitze Schuß zu 
verſchaffen und. den Pla. defto beſſer zu benutzen, fäet 
man zugleich, Roggen ‚= Buchweizen, oder Hafer: darauf, 
Mar miſcht zu dern Ende ‚einen. Theil Samen unter ferh8 
Theile von jenen Fruchtkoͤrnern. Bei; der Ernte aber 
wird..die Frucht ‚nicht, gemähet,- ſondern porſichtig abge⸗ 
ſchnitten. Größere Samen, z. B. Eicheln, ſteckt man in 
Reihen. Auslandiſche Forſtgewaͤchſe/ die unfer Klima 
vertragen, fo wie auch. befonders nutzbare ‚einheimische, 
wovon’ man gen einen Vorrath zu den erforverlichen Ans 
pflanzungen haben will, Be man in, Baumſchulen zu 
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erziehen und ſie nachher zu berſetzen. Lebteres VYeſchleht 
mit eben der Vorſicht, wie bei den Fruchtbaͤumen— nur 
daß die Pfahlwurzelinie abgeſchnitten wird; welche zur eis 
nem Eraftvollen Wachsthum“ des Holzes nothwendig iſt. 
Damit es dem Lande nie am noͤthigen Holze mans 
gele, ſo werden die Forſten in Gehaue oder Schlaͤge 
getheilt —das kLaubholz in Gehaue, das Nabel⸗ und 
Buſchholz in Schlaͤge — woruͤnter man ſolche Nedierr 
gu verſtehen hat, in weichen das Holz nach einer be⸗ 
ſtimmten Anzahl von VJahren gefaͤllt wird. Dieſe Zeit 
der Faͤllung richtet ſich theils nach dem ſchucuern odet 
langſamern Wachsthum der Bäume’ theils nach bein Geb 
brauch, welchen man von der Holze machen wii. Ci 
nen Forſt von Laubholz 3: B., das blos zum Brennen 
benutzt werden fol,? teilt man in’ 30 oder yo Schaue, 
und. treibt alle Zahre ein Gehäir ab, ſo daß‘ man na 
30 oder go Sahren wieder bei dem erften anfängt. Nas 
thrlih muß man aber fogleich, -ald dab Holz gefaͤllt if 
den Platz wieder teinigen und anpflangen.Das Aus 
graben der “alten Stämme pflegt dabei⸗ beſonders viel 
Schwierigkeiten zu machen. Am leichteſten werden fie mit 
Schießpulver herausgebracht. Sodann pflügt: oͤder hact 
man den Platz um, und bepflanzt ihn aufs neue. 

Die weitere Sorge für den Forſt geht hauptſaͤchlich 
auf die Verhütung des Schadens, den’ das Wild übers 
all und das zahme Vieh auf ven Gemein Weiden anrichs 
tet. Durch das Abfchneiden-der Quirl,' Bierzeichen, Stab 
belreifer und -Maien,; durch das Baſtſchaͤlen und Laub⸗ 
ſtreifen und bei dem Auebrechen des trocknen Holzes — 
welche Erlaubniß Dürftige zuweilen ſehr mibrauchen — 
wird ebenfalls viel ruinirt Das abgefallne Laub dient 
den Baͤumen zut Düngung, und ſoll alſo nicht —— 
melt und zur Streu genommen werden. 

Von den ſchaͤdlichen Inſekten ſind der — 
und die Fichtenraupe (f, den erſten Theil der Naturgeſchich⸗ 
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te) die furchtbarſten. Kranke Baͤume werden body lieber 
umgehauen, ald daß man mißliche Kuren verfucht, zus 
mal de bie Krankheit nicht ſelten anſteckend iſt, wie z. B. 
die Dürre. Heftige Stürme thun auch häufig Schaden, 
vornämlic wenn ‚die Foriten an den Seiten, wo fie ge: 
wöhnlich herfommen, nicht recht dicht mit ſtarken Bäus 
men beſetzt find. Junge Stämme werden’ oft-vom Win: 
de fo gewaltiam erfchüttert ,- daß ſich die Holz: fafern 
ſchief ziehen, welche diefe Richtung aud beim fernern 
Wachsthum beibehalten. Dergleihen Holz nennt man 
windfchief. Ed hat deu. Fehler, daß ed fich immer wirft, 
und nicht 99 gerade gehobelt werden kann. 

Die wichtigſte Benutzung der Forſten beſteht in dem 
Holze und deſſen verſchiednen technologiſchem Gebrauche; 
als Nebenbenutzungen betrachtet man die Früchte, bie 
Rinde, dad Harz und dergleihen. Die Jagd, bie 
Waldbienenzucht und. die Fifcherei find nur mit: gehöriger 
Einſchraͤnkung nüglih, die Gemein: weiden hingegen faſt 
ohne Ausnahme ſchaͤdlich. | R | 
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Der Apfelbaum, ‚Pyrus modus 


Unter unſern einheimiſchen Baumfrüchten ift der Apfel 
wegen feiner Dauerhaftigkeit und Brauchbarkeit in der 
Wirthſchaft Die vorzuͤglichſte Frucht. Der Baum : felbit 
Laßt ſich auch Leichter erziehen, und trägt früher als ver 
Birnbaum, mit dem er übrigens bie Geſchlechtskennzeichen 
— bat, naͤmlich einen fuͤnfſpaltigen Kelch, eine. fünf: 

ätterichte Blumenkrone und eine Frucht mit einem fünf: 
fahen Samenbehältuiß; doch macht der Pigeon eine Aus: 
nahme, denn er hat nur vier Fächer *). Er unterfcheidet 
fi) aber von demfelben dureh den fperrhaftern Wuchs der 
Krone, durd'die etwas rauhern, länglichern Blätter und - 
durch die weniger faftreihen Früchte. Auch-find die Aepfel 
gemeiniglich in der Gegend des Blüth:auges, bie Birnen 
hingegen am Stiele zufammengedrüdt. 

Der wilde Apfelbaum wählt in allen Theilen ber 
Erde, und von ihm ſtammen die verfchiedenen Abänderun: 
gen ber, deren man jest gegen zweihundert zählt. Im 
fudlichen Europa und in dem fchönen Klima Afiens ift er 
auch in feiner Wildheit beffer, und wird leichter veredelt, 
ald bei und. Vergebens würden wir uns bemühen, aus 
unfern wilden Sruchtbäumen bie herrlichen Sorten zu. erzie 
ben, die wir wirklich haben; denn fie find uns nad und 
nach aus jenen Ländern zugefommen. Jedoch ift nicht zu. 
läugnen, daß auch die Fruchtbäume in unfern Wäldern 
Durch Kultur einer beträchtlichen Verbeſſerung fähig find, 
und daß vielleicht mehrere Sorten der gemeinen guten Gar: 
tenfruchte von ihnen ihren Urfprung haben. 

Man kennt in unfern Gegenden zwei Gattungen bes 
wilden Apfelbaums, den ſauren und den ſuͤßen; jene gibt die 

ſoge⸗ 


*) Dieſer nahen Verwandtſchaft ungeachtet, laͤßt ſich doch 
der Apfelbaum nicht auf dem Birnbaume und dieſer nicht 
auf jenem durch Pfropfen fortbringen, 
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ſogenannten Holzzäpfel, welche den Schweinen und dem 
DW Idpretizu einem ‚guten Sutter dienen; der füße heißt Jo⸗ 
binnis » oder Paradiesapfelbaum, wächft mehr ſtrauchartig, 
snd bringt kleine gelbliche. ſuͤße Früchte, bie fchon im Julius . 
reifen. Wenn man die Kerne diefer wilden Aepfel in ein 
gut zubereitetes\Gartenbeet-Iegt, fo. verlieren die daraus 
entftebenden Bäume die Dornen, das Kennzeichen ihrer 
Wildheit; aber die Früchte gewinnen in dieſer erſten Zeu⸗ 
gung nicht fonderlich; ‚bie. vom Holz:apfelbaume bleiben 
fauer, und die vom Sohaunisbaume füßlich und Elein: 
Dieſer Unterfchieb des Geſchmacks iſt den beiden Gattuns 
gen wefentlih, wenn auch die $rüchte in der Folge durch 
mweitere- Kultur verebelt werden. Bei einer fortgefegten Er⸗ 
diehung aus den Samenkernen erhält man oft Spiel:arten, 
die, ‚obgleich fie ihren erſten Urſprung des ſauren und füs 
fen Stammes nicht verläugnen, in der. Form, im ber 
Sarbe, in der Größe und andern Eigenſchaften von. verjes 
nigen Art abweichen, von welcher man: zunäcft. ben Sa⸗ 
men genommen. hatte, - Eben. died geſchieht auch, ‚wenn 
man edlere Fruchtforten aus Samen erzieht; ſie arten mehr; 
mals aus, und: werben — je nachdem das Klima und der 

Boden: ift — zuweilen beſſer, zuweilen ſchlechter; doch bei 
kommt man auch wol manchmal dieſelbe Art wieder. Der 
Grund von dieſer Ausartung liegt hoͤchſt wahrſcheinlich 
darin, daß fremder Samenſtaub durch die Luft oder von 
Inſekten in die Bluͤthen gebracht wird. Etwas mag auch 
wol die Verſetzung in einen andern Boden, und uͤberhaupt 
die Kultur, zu einer ſolchen Veraͤnderung beitragen. Auf 
die Weiſe kann man nun die Anzahl der ſchon vorhandnen 
Abarten noch immer vermehren, wie dies auch wirklich, 
wbeſonders in Frankreich, geſchieht, wo man aus Samen oft 
Fehr fchöne neue Sortennergieht. Soll - aber eine gute 
&orte..unrerändert erhalten: werden: ſo muß man fie: durch 
Pfropfen oder Dfuliren fortpflanzen. ©. di Einleit. 
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. * Wer Xepfelbäume ziehen: will, muß ſich vornaͤmlich 
um guteiSorten ‚bemühen. . Sie werden. nach ihrem Ges 
brauche überhaupt: in Tafel-Apfel and in wirthſchaftliche 

eingetheilt; jene. ift man wegen ihres feinen Gefhmads 
roh, diefe braucht man zum. Kochen, Baden u. f..w. — 
wollen von beiden einige Arten hier anführen: 

Der rothe Yugust:apfel, zwar Elein, aber von führe 
feinem Gefchmade, wird unter allen am erfien, nämlich 
fhon im Auguft, reif, und muß bald gegeflen : werden; 
weil: er ſich nicht Tange hält.: Man pfropft den Baum 
am beften auf einen Zwergſtamm. Er trägt gleich F 
zweiten Jahre darnach ſehr reichlich. 

Die Kalwille iſt meiſtens geribbet, Man: femt * 
von die Sommer Kalwille, welche gegen das Ende des 
Auguſts reift, und auch kaum 14 Tage dauert; die 
Herbſt⸗Kalwille wird um Michaelis abgenommen, kann 
aber erſt im November gegeſſen werden, und haͤlt ſich 
bis in den- Januar; die weiſſe Kalwille muß bis Weih: 
nachten liegen, bekommt bann einen vortrefflichen = 
fhmad, und iſt auch: no im Frühjahre gut. 

- . Der Taubenapfel (Pigeon); ‚von der etwas (ih 
lernden röthlichen Farbe fo genannt, wirb ebenfalls erſt um 
Weihnachten eßbar. Man findet — an einem 
Stiele vier bis fünf Früchte. J 

Die Neinette: Es gibt bekanntlich — Abaͤnde⸗ 
rungen davon, z. B.: die graue Reinette, die Goldreinette, 
die Engliſche Reinette oder Goldpipin u. ſ. w. Die ſchoͤnſte 
iſt die Spaniſche Reinette. Sie bekommen vom December 
bis Februar ihre voͤllige Reife, halten ſich auch lange, 
nehmen aber leicht einen dumpfigen Geſchmack an. 

Der Apisapfel iſt ‚vielleicht ‚der. kleinſte unter dem 
edeln Sorten, aber von Geſchmack fehr zart. Der Römer 
Appius Klaudius: foll ihn zuerft nach Italien gebracht has 
ben ‚. daher der Name .Api. In der Schweiz fieht man 
* haͤufig, wo er auch ſehr beliebt iſt. Der Baum — 
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erſt zehn Jahr nach dem Pfropfen, und dann nur ein 


Jahr ums andre; dennoch bringt er dies durch feine 


außerordentliche Fruchtbarkeit wieder ein. Man kann ihn 
auch zwingen, daß er alle Jahr trägt; denn wenn man 
bie Blüthe von einigen Zweigen abpflüdt, fo tragen diefe 
das nächte Fahr, indeß die andern ruhen: : Im December 


wird die Frucht efbar, und dauert bis in den Mai, : Man 


Tann fie bie zu Anfang des Novemberd —.wenn nicht allzu 
flarfe Fröfte einfallen — an dem Baume figen laflen. - 
» Der DBorftorfer hat feine Benennung von einem 
Sähfifhen Dorfe diefes Namens erhalten, : wor er zuerft 
durch Baftartzeugung entftanden fein fol. Im füdlichen 
Europa fommt der Baum nicht gut fort, daher. werben 
feine Früchte aus Deutfchland nach Frankreich u. |. w. vers 
fahren. Er ift der König. unter den  deutfchen Aepfeln, 
und feines Wohlgefhmads und der Dauerhaftigkeit wegen 
überalt geſchaͤtzt. Zehn Jahre nach der Pfropfzeit wird der 
Baum tragbar, und nad ‚swanzig Jahren erhält er erft 
feine Vollkommenheit, wo er Früchte im. Ueberfluß bringt. 
In der Mitte. des Dtoberd nimmt man fie ab. Dom 
December bis Februar find fie am beften zu eflen, doch 
halten fie fich, obwol mit Verminderung ihres angeneh: 
men Geſchmacks, ein ganzes Jahr. Der ſchwarze Borftorfer 
ift von, geringerm Werth, trägt aber ſchon im „zweiten 
Sahre nach dem Pfropfen. 
- Der Stettiner (rothe Roſtocker, Eiſer apfel), wovon 
es verſchiedene Abaͤnderungen in der Farbe und Größe gibt, 
ift der dauerhaftefte unter den wirthfchaftlichen Aepfeln; 
denn er hält -fich bis in den Auguft, ohne weich zu wer: 
den, daher vermuthlich. der Name Eifer:apfel. Yon einem 
großen freiftiehenden Baume diefer Art kann man wol acht 
bis zehn Scheffel' Aepfel erhalten. 
. Noch fegen wir von einigen befannten Arten, welche 
in der Wirthfchaft gebraucht werben, die Namen. her: 
Der Hercen:apfel, der Nofenhäger, der Den ‚ ber 
Streif⸗ 
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Streifſing ( Marienthaler), der Paloͤhr⸗ apfel, ner - Erd⸗ 
beer apfel, der. Trauben apfel, der Fuͤrſten-apfel, der 
Jagd⸗abfel/ der Klapper-apfel, der Rambour. Nicht 
ſo bekannt, wie ſie es ihrer Vortrefflichkeit wegen zu ſein 
verdienten/ find: der Melonen apfel und der. Graven⸗ 
feiner. Dieſer letztere führt feinen Namen von dem Schloffe 
Gravenftein im Herzogthume Schleäwig, wo er häufig ges 
zogen wird. Er ſoll felbft den -Borftorfer an: Geſchmack 
übertreffen, ;; Seine Größerift anfehnlich; der Umfang: bes 
trägt. beinahe ‚zehn Zoll, und die Lange vier Zoll. Man 

bezahlt dort: die Zonne mit zwölf bid zwanzig Thalern. 
Merkwuͤrdig ift der Sibirifche Eisapfel Glas-⸗apfel), 
beilen «Haut und Fleiſch zur Zeit der Reife fo durchſichtig 
wird, daß man die Kerne darin fehen kann. In Deutſch⸗ 
land verliert er nach und nach diefe Durhfichtigfeit*). 
| = Um 


*) Hr. Pfr. Chriſt gibt davon folgende Nachricht: Wenn 
Klima und Lage gut, und jenes nicht unter 49° Pol 
höhe, dieſe warm und die Sahreswitterung günftig iſt, 

ſo iſt dieſer Sommer-apfel unſtteitig der. vorzuͤglichſte 
unter allen. Er laͤßt ſich von der Sonnenwaͤrme in ei⸗ 

nen zucker⸗artigen Saft kochen (das man in Kurland fi 
zikadiren nennt, daher er fo durchfichtig wird, da 
man feine Kerne fehen kann. Solches gefchieht bei fei- 
ner Zeitigung im Auguſt. Iſt die Witterung und Rage 
nicht fehr warm, fo zikadirt fich der Apfel Fleckweiſe; ge: 
nießt er aber diner groͤßern Wärme, fo wird. er unter 

:, der Schale faft ganz in. Saft verwandelt, welches einge 

delikate und erquidliche Erfriſchung ift, und_man kann 

ihn fodann einer trefflichen Pfirfche vergleichen. Bei 
gänzlihem Zikadiren zerplagt er, weil die Schale die 
Sülle des Safts nicht faffen kann. Unter der Polhoͤhe 
von 49° hat ein ſolcher Apfel: von 9 Loth, wenn er au 
gepteßt wird, 7 Loth Saft und 2 Loth Mark, Sonder⸗ 
bar iſt es, daß er. fih auf der Schattenfeite zuerft zu 
zikadiren anfängt, Er ift übrigens ein lachend fchöner 
Apfel, weißlich gelb und ſchoͤn roch geflammt auf ber 
Sormenfeiter und ann auch ſchon, ohne daß er zikabist 
iſt 
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Der Apfelbann. 7, 


um dieſe und andre gute Sorten ſelbſt erziehen zu koͤn⸗ 
nen, ſaͤet man, wie in der Einleitung befibrieben worden ift, 
Kerne von frühzeitigen füßen Sommer:äpfeln‘; verſetzt die 
jungen Stämme nach ı oder 13 Jahren in die Pfropfichule, 
und pfropft (ofulirt) fie gleich im erflery bei ifumwachen 
Wachsthume aber im zweiten Sabre. Hier laͤßt man fie 
noch 2bis 3; Jahre ſtehen, und pflanzt ſie daun an den 
beſtimmten Ort,wo ſie bleiben ſollen. Die Wurzeln des 
Apfelbaums gehen ‚nicht ſehr in die Tiefe, ſondern breiten 
ſich mehr horizontal unter der Oberfläche der Erde aus; des⸗ 
halb iſt #8 beſonders ſchaͤblich, wenn man‘ ihn tiefer einſetzt, 
als er vorher ſtand. Er liebt einen maͤßig guten Boden, 
und eine freie Lage gegen Morgen oder Mittag. Hehe und 
Falte, ſo wie niedrige und une Gegenden‘, find ihm 
— 

Mas Holy: bes: wilden Apfelbaums dient zu allerlei 
weiter » und Drechöler arbeiten; daB zahme: taugt nur 
jum Brennen, gibt aber eine ſehr falzreiche Aſche. 

Der Birnbaum, Pyrus. 


Wenn der Apfel wegen feiner Dauerhaftigkeit den Vorzug 
dor. der Birne verdient... fo übertrifft: ihn ‚hingegen dieſe wie⸗ 
de an Suͤßigkeit und Reichthum des Safts. 
253 Der wilde Birnbaum, ben man in 7 Waͤldern von 
als der wilde Apfelbaum, und wird — ſeht gefucht. 
Da auch feine Früchte, die Holzbirnen, dem Wilobrett ein 
angenehmes Zutter find, fo follte man, die Vermehrung 
defjelben begünftigen. Die von ihm durch Kultur und 
Baßartiengungen —— zahlꝛeiche Satuns des Gar⸗ 
| ten⸗ 
iſt, als ein techt guter Tafwayfet gelten. — Es gibt eind 


——— kleinere Sorte. ©. Tafchenbuch für Nu 
vs und Gartenfreunde, auf das I. 1798. 
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tenbienbaums; kommt. nur-in-einem- mäßig · watmen Klima 
gut fort, : In Aftita und unter übaliigen — 
gedeihet er nicht. | 
Von keinem ——— gibt, ‚man. fo viele Arten = | 
Abänderungen an; ald von dieſem; und: obgleich; die Anz 
zahl derfelben wirklich, wol ſehr groß :ift ,ſo hat man doch 
wahrfcheinlich auch bei jener Liſte, die funfzehn: hundert Ab⸗ 
aͤnderungen zaͤhll, bloß. veraͤnderte Namen: einen einzigen 
Sorte, als eigne Abarton mit aufgefuͤhrt. Die maeiften find 
in Frankreich entſtanden, wie ſchon ihne Benennung berräth; 
Einige von denen, welche in she Gärten: ‚beliebt. find; 
wollen wir, hier anzeigen. > 17: sirag 2 v9 
Die graue -Dufterbiune: —— gris,) bat von 
dem weichen wie, Butter, im Munde zerſchmelzenden Flei⸗ 
ſche, ihren Namen. Die Farbe iſt nach Verſchiedenheit des 
Stammes und der Lage entweder grau oder grün, And an 
der: Sommerfeite roth; Man halt. fie für die beſte unter.den 
Tafelbirnen. Der Baum wird. in unſern Gegenden. wicht 
groß, iſt vielen Krankheiten unterworfen, und erreicht ſel⸗ 
ten das gewoͤhnliche Alter eines andern Birnbaums. Dieſes 
und fein unanfehnlicher Wuchs kündigt ihn als einen zärtlis 
chen Ausländer an. Doc) iſt er ungemein fruchtbar. Ran 
siehe ihn am⸗ beſten auf'frei ſtehenden Zwergſtaͤmmen.⸗ Am 
Enbe des Septembers oder im Anfange des Oktobers, nimmt 
man die Früchte vom Baume, und laͤßt fie etwa noch 14 
Tage liegen, da‘ * eg! fi m aber ben] balb gegeſſen 
werden muͤſſen. ul a2 5 
Die weiſſe —— Geurre 8 ſieht auf 
dem Baume-grünlich aus, zumeilen weißlich, im Reifen wird 
fie blaßgelb. Im Wohlgefchmade kommt fie der erflern 
ziemlich nahe,’ doch iſt ihr Saft nicht ſo gewuͤrzhaft, ſondern, 
in Vergleichung mit. jener, etwas waͤſſerich. Der Baum 
aber waͤchſt viel ſchoͤner und anſehnlicher, tragt im drit⸗ 
ten oder vierten Jahre nach dem Pfropfen, und. kann eben 
fo. — ven als. lehrie gezogen werden. Die 
RT RR DE Fruͤch⸗ 


Der Birnbaum, 47 
Seühtenreifen im Oktober, und dauern etwas langer, als 


bie grauen. ii. Sn Gm ALTER ARE PL —RXR 
Die Wirgouleuſe ¶ Wirguloͤſe)⸗ iſt in dem Dorfe 
Virgoule in Frankreich zuerſt er zeugt worden. Der: Baum 
hat unter allen Bunbaͤumen das ſchoͤnſte Anſehen, die 
Rinde iſt immer glait und glänzend, und: dad Laub vor- 
trefflich Jruͤn und lebhaft. Er waͤchſt zwar etwas langfam, 
man kann ihn aber doch leicht fortbringen.'s:: Der Stam af 
wine Mauer gegen die Mittagsſonne bekonimt ihm nicht 
wohl. 2::Die Früchte werden gm? Michaelis ai nömmen) 
Feifen im Noogmber , und hälten ſich bis zünkZamıar, 
5 Die Wergamotte ſollawie Einige meinen nach ver 
Aſtammung Begarmoud geſchrieben werden; bon dem 
tuͤrkiſchen Worte Beg;..ein Fuͤtſt,rund Armoud eine Birk 
⸗alſo eine fuͤrſtliche Birn; Andre leiten es von der 
Stadt Vergamus in Afieny und wiedet Andere von Ber— 
gamo in Italien her. ER gibt Sommerbergamotten, Herbfi⸗ 
bergamotten: und andre Atten. Sie habem:eine runde: Ge; 
alt, eine graugrünliche: rauhe Schale, und ein fehr ans 
genehmes faftiges Fleiſch. Der Baum verlangt eine gute 
Sattem erde. In einem ſandigen Boden wird er leicht · vom 
Brande angegriffen.“ Die Sommerbergamotteiteift im 
BSeptemlier;:: die Herbſtbergamotte Im Oktoberʒ zuweilen 
auch etwas fpäter. | SELL SSSLTTIE 
Die Craſane (Bergamiötte Cräsane) hat: faft eben die 
Geftalt und Farbe der wahren Bergamotte, der. Geſchmack 
iſt gewuͤrzhaft, zuweilen angenehm fäuerlich. Der Baum 
muß'einen etwas fetten Boden und einen gegen: Winde ges 
fihesten Stand: haben, weil er die Früchte leicht fallen laͤßt: 
Dieſe nimmt man im Anfange des Oktobers ab; und: läßt 
fieinöchi.einen Monat zum völligen. Reifen liegen.- 

Die Saint- Germain — von der Stadt gleiches Nas 
mens in Frankreich — aͤhnelt in der Geſtalt der Virgou- 
leuse,, «die Schale ift grün und braun gefprengt, das Fleiſch 
etwas fleinigt, aber fonfk ſehr weich: und zart. :Der Baum 

— waͤchſt 


Der Viehaum 


waͤchſt nicht ſtark, vertraͤgt wenige Mälter; vnd wird am 
beiten auf Kernſtaͤmme gepfropft und am Spalier gezogen 
Gr. trägksalle Jahre ausnehmend reichlich Die Fruͤchte 
wmerden im Noxember und Detemher reif / und halten ſich 
bis gegem dm April. mean, msn. yulrak ad 
=, Die Marquise groß ⸗ pyremidenfoͤrmig gruͤn niit 
grünen; Manften beſtreuet (zur Zeit der Reifeugelb "wie. 
die meiſten Birnen) von ſuͤßem feinem Geſchmacke og 
30. Die Colmort, faſt 3.Zoll lang » und in:ber Mitte 
aben ſo dick, von Barbengrimssumnd sgeau punktirt „Icdab 
Fleiſch gelblich: und ſchmelzenda Acht bis zehn Jahre nach 
dem Pfropfen fängt ider. Baum. anizuntragen Aſt aber 
einer ‚des anſehnlichſten und fruchtbarſten Baͤume. ONE 
Birnen: reifen im Januar, und bauern. bis im: ben April. 
4. nDiefen fügen wir noch bei f bie Ehrifibien -(Bon- 
chretien ).-die Muskatellerbirn, wie. Schmalgbirn;; die 
Elaretbien,. den Gänfekopf , gleicht in der Geflaltder 
Saint- Germain, ift aber kaum halb fo groß; ber Baum, 
der größte: und ftärkfie unter den Birnbaͤumen, traͤgt ein 
Bahr ums andres iedoch nicht ſelten etliche zwanzig Schef⸗ 
fel) ,. bie, Germoͤder, die Koͤnigsbirn, die Winterbirn 
(wird im Kochen blutxoth), die Pfalzgrafenbirn, die 
Tafelbirn, die Franzmadame, die Eitronenbirn, die 
Drange mousque, er here u 
5 "Die Erziehung des Birnbaums iſt von der Erziehung 
des Apfelbaums nicht ſehr nerichieden. Man pfropft ihm 
lieber. auf Kernſtaͤmme, als auf Quittenſtaͤmme, weil er 
ſonſt zu weichlich wird. Auch unter den Birnſtaͤmmen finden 
fich. einige, die nicht ſtark ins Holz treiben, und in dieſer 
Oinſicht die, Stelle ber Quittenſtaͤmme fehr gut vertreten 
Fönnen. Die: Wurzeln der Birnbaume gehen ziemlich tief, 
daher man vor. dem Verſetzen die Erde wohl aufgraben muß. 
Auf Quittenſtaͤmme gepfropft, verlangen fie ein etwas feuch⸗ 
tes und fettes Land; die auf Birnflämme hingegen gebeihen 
nur in einem wocknen und warmen Boden. “u 
Ä Dee 
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:° 7 Dee Pflaumenbaum, Prunus 


Sm füplichen Europa waͤchſt ein wilder, mit Stacheln ver- 
fehner Pflaumenbaum, welcher Eleine faure Früchte trägt, 
und von dieſem fol unſer gemeine Pflaumenbaum (Zwets 
fhenbaum) abftammen. Allein es ift dies nur eine Muth 
maßung ; denn es gibt noch mehrere wildwachſende Gattun⸗ 
gen, z. B. die gelbe oder roͤthliche Hundspflaume (Spil⸗ 
King), Ueberhaupt find dieſe Früchte in der Farbe und im 
Gefhmade gar fehr verfchieden. Die ſchoͤnſten Sorten hat 
ropa aus Ajien erhalten, und die Damascenerpflaumen 
von Damascus in Syrien) behaupten unter allen.bie erfte 
Stelle. Doch find auch in Frankreich durch Kultur vors 
treffliche Sorten von Pflaumen erzogen worden, welche, ein= 
gemacht und getrodnet, einen nicht unbeträchtlihen Hans. 
delsartißel abgeben. Man theilt fie dort überhaupt ein in 
Prunes und Mirabelles; unter jenen verfteht man folche 
Pflaumen, bei welchen ſich dad Fleiſch nicht vom Steine 
löfet; dDiefe haben einen vom Sleifche getrennten Stein... Die 
großen runden Mirabellen, bräunlich, mit röthlichen Fle⸗ 
den beiprengt , werben befonders von Metz häufig vers 
ſchickt. Es gibt. aber auch eine Fleinere Sorte, ebenfalls 
von Löftlihem Gefhmad. Bei Tours ‚gewinnt man die 
- Damascenerpflaume (Damas) in ehe Menge. Sie 
ift rund, von Farbe violet, und wird ziemlich früh reif. 
Nicht weniger fhäst man die Katharinenpflaumen, die 
Prünellen , welche geihält , von ihren Kernen befreieg 
und getrodnet werden; fie fommen von Brignoles in bex 
Provence; und die Ungarifchen Pflaumen. . J 
Außer dieſen im Handel bekannten Arten bemerken wi 
noch: die Neine Claude (da grosse Reine Claude ), bie 
von Geftalt meiftens zund, von Farbe grün, und nur an 
der Sonnenfeite etwas roth iſt; die Königspflaume, die 
rothe Perdrigon und die Aprifofenpflaume (eine Heine 
gelbe Pflaume, die fehon im Julius reif wird, und ſich 
ar Th. | ae haupt⸗ 
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66 Der Pflaumenbaum. 
hauptſaͤchlich durch ihre Srhhzeitigfäit: empfiehlt), Die 


Kirfchenpflaume oder Mirobalane , von der Größe einer 
Her che Ind von fäuerlichem Geſchmacke, deögleichen die 
Pflaume ohne Stein (wo der bloße Kern ohne fteinigte 
Schale im Fleiſche figt) ; nicht viel größer als eine nn 
werden nut ber Seltenheit wegen gezogen. 

Der gemeine Pflaumenbaum läßt fich, ohne — 
arten, blos durch Kerne und Wurzelſproſſen fortpflanzen; 
doch gibt ber gepfropfte etwas größere Früchte, wenn 
man die Stämmden dazu aus guten’ füßen Sommerpflaus 
inen zieht.  Edlere Sorten hingegen fann man felten ans 
ders, als durch Pfropfen und Dfuliren erhalten. Man legt 
die Kerne in Rinnen, zwei Zoll weit von einander und einen 
Zoll tief, entweder im Herbſte — und diefe gehen zum 
Zheil im näcften Frühjahre, die meiften aber erft nach 
anderthalb Jahren auf — oder im Frühjahre, da dann die 
Bäumen ein Jahr darauf, zumeilen aud) fpater, hervors 
fommen. Nach höchftens zwei Jahren fegt man fie in die 
Baumfchule, wo fie wieder etliche Jahre ſtehen, -und dann 
entweder ofulirt und gepfropft, oder auch ungepfropft an 
ben beftimmten Pla& verpflanzt werden, Wenn man bei 
dem Pfropfen den Epalt in dad Mark madıt , ſo treibt 
das Reis nicht gut. Auf Aprikofenftänime gefest, werben 
fie. gegen Kälte fchr empfindlich. - Sie lieben einen etwas 
ttodnen, aus Sand und Lehm gemiſchten Boden. - In 
dem Gipfel werben die Früchte vollkommner und reifer, als 
an den niebrig bangenden Zweigen, daher 'man auch die 
Bäume am beſten hochſtaͤmmig zieht. Das Befchneiden 
muß dußerft ſparſam und vorfichtig geſchehen. 
= > Der vielfältige Gebrauch der Pflaunen- in der Wirth: 
fchaft ift bekannt. Man brennt auch eine Art Branntwein 
baraus, und ın Sclavonien jieht man zu dem Ende ganze 
Wälder von Pflaumenbaͤumen angepflanzt. 

Das Holz ber aus Kernen gezögnen Bäume dient zu 
feinen Zifchler:arbeiten, wird aber wegen der Veraͤnderlichkeit 
feiner Farbe nicht fo hoch geſchaͤtzt, wie das Birnbaumbol;. 
Der 
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Der Kirſchbaum, Prunus cerasüs. 


Dieſes Geſchlecht von Fruchtbaͤumen theilt ſich in zwei 
Familien, wovon die eine faure, ‘die andre ſuͤße Früchte 
trägt. Der Stammpater der füßen ift der bei uns befannte 
Twifelbeerbaum (Kasbeerbaum, Prunus avium), welcher 
zu. einersweit anfehnlichern Höhe wächft, ald der faure Kirfchs 
baum; denn diefer erreicht nur eine Höhe von funfzehn bis 
zwanzig Fuß, jener wird aber noch einmal fo hoch. Auch 
wächft ‚er fehr fchnell, und hat ın einer Zeit von funfzehn 
Jahren oftmals die Stärke einer funfzigjährigen Eiche. Er 
kommt überall fort, nur nicht in gar zu feuchten Gegenden. 
Sein Hol; ift gelbroͤthlich und fein geadert. Man verfertigt 
davon vornaͤmlich einige Arten muſikaliſcher Inſtrumente, 

z. B. Violinen, Lauten und dergleichen. Ob es gleich zum 
ehe nicht fonderlich ift, fo kann doch das ſchnelle Wachs» 
thum des Baums feine Anpflanzung empfehlen. Die Fleins 
lichen Srüchte werden. im Julius reif; fie haben einen 
großen Kern, aber wenig Fleifh, und find theild ſchwarz, 
theils roth. Aus den ſchwarzen deſtillirt man in ber 
Schweiz dad berühmte Kirſchwaſſer, welches weit und 
breit verführt wird, und deflen Verkauf manchem Dorfe 
einige taufend Gulden einbringt. 

Der faure ‚Kirfhbaum , Prunus cerasus waͤchſt 
zwar jetzt auch in Deutſchland wild, wenn die Steine durch 
einen Zufall in die Waͤlder geſtreuet werden; aber er ſtammt 
eigentlich aus Aſien, und iſt ungefaͤhr vor zwei tauſend 
Jahren zuerſt in Italien, und von da in die uͤbrigen 
Europaͤiſchen Laͤnder gekommen. Sein lateiniſcher Name 
Cerasus deutet auf dieſen Urſprung, denn Ceraſunt iſt eine 
Stadt in Natolien am ſchwarzen Meere. 

Durch Kultur hat man nun von dieſen beiden Haupt: 
gattungen eine Menge Spiel:arten. gewonnen, die in der 
Größe und Farbe von einander abweichen, doch. nicht fo 
fehr in der Form und im — indem dieſer Pe 
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ſuͤß oder ſauer, und jene rund ober herzfoͤrmig iſt. Bu 
den befannteften Arten der Kirfchen gehören: 

Die Maifirfche, Bein, dunkelroth, ſauer; foll gegen 
Ende ded Maimonats reifen, welches aber bei ung felten 

efchieht. Der Baum ift der Bleinfte unter den Kirfch- 
aͤumen, und wird höchftens vier Fuß hoch. 

Die Pragifche Musfareller , von der Größe einer 
gemeinen Hafeinuß , glängend dunkelroth, ausnehmend füß ; 
wird um Sohannis , bei günftiger Witterung auch noch 
früher. reif; doch reifen nicht alle auf einmal, ſondern 
nach und nach, daß man etliche Wochen von einem Baume 
eſſen kann. Man pfropft den Baum am beften auf faure 
Stämme Im zweiten ober britten Jahre darnach trägt 
er, und zwar außerordentlich voll. 

Die Velſer, in der Farbe der vorigen gleich, aber 
größer und härter, reift zu Ende des Junius, und ifl 
von ungemein füßem Gefchmade. | 

Die rothe Dranienfiriche, fo groß wie eine Glas: 
firfche, vollkommen rund, blaßroth mit dunkelrothen Flek⸗ 
ten, fehr faftig und von einer angenehmen Säure, Gie 
reift im Anfange des Augufts. 

Die große Slaskirſche, hellroth und durchfcheinend, 
fäuerlih, aber mild, reift im Julius. 

Die Herzkirſche hat ihren Namen von der Geftalt. 
Es gibt weıßgelbe, rothe, braune, fchwarze und bunte, 
Die größte unter ihnen ift die Dchfenherzfirjche. Sie 
reifen meiftens im Julius, die lestere‘ fpater. Die 
ſchwarze Herzkirſche heißt auch die Ledertitſhe die ſpani⸗ 
ſche Kirſche, die Knopperkirſche. | 

Die große Ungariſche Kirfche if an Seflalt der 
ſchwarzen Herzkirſche ähnlich, aber viel größer, und von 
einem durchdringend gewuͤrzhaften ſuͤßen Geſchmacke. 

Die große Amarelle, von Farbe pechſchwarz, das 
Fleiſch roth, der Geſchmack weinſaͤuerlich, reift im Julius, 
Sie dient beſonders zum ——— 
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Die ſchwarze Forellenfirfche, mahrfcheintich die größte 
unter allen, denn bie Länge beträgt einen Zoll, und die 
Dide Z Zoll. Se wird im Auguſt reif. Ihr faurer Saft 
bat eine liebliche Schärfe. Zum Baden und Einmaden ift 
fie vortrefflih, und der Baum trägt überaus reichlich. 

Die teißfauer Kirfche, (von dem Klofter Leitzkau im 
Magdeburgifchen iſt zwar nur von mittelmaͤßiger Groͤße 
und ziemlich ſauer, aber in der Wirthſchaft eine der beſten. 
Der Baum laͤßt ſich ſehr leicht ziehen, traͤgt gut, und die 
Fruͤchte werden nicht ſo leicht benaſcht, wie die andern. 

Die Erziehung des Kirſchbaums kommt in den meiſten 
Stüden mit der Erziehung des Pflaumenbaums überein, 
Man kann gute faure und füße Sorten aus Kernen ers 
halten, wenn man fie von recht fchönen, volllommen reis 
fen Kirfchen nimmt, fie in gute lodere Erde einen halben 
Zou tief einlegt, und fie nad) der gegebnen Vorſchrift bis 
zum Verfegen behandelt. Sie pflegen etwas eher aufzuges 
ben, als die Pflaumen, doc liegen manche zwei Jahre. 
‚Süße Kirfchen von edler Art pfropft man auf Twifelbeers 
flamme, und faure auf ſaure. Man kann aber auch faure 
Kirfhen auf Twieſelbeerſtaͤmme ſetzen; die füßen hingegen 
kommen auf den ſauren nicht wohl fort, und wenn fie auch 
anwachſen, geben fie doch feine reife Früchte. Das Pfropfen 
geichieht am beften im April und Mai, wann feine Nachts 
fröfte mehr einfallen. Die im Auguft ofulirten Stämme 
treiben erft im folgenden Frühjahre oder Sommer. Bei 
trod'ner Witterung müflen die jungen Baͤumchen fleißig be: 
goſſen werben. Den Schnitt vertragen fie fo ungern, wie 
die Pflaumen. ‚Ein freier Stand und ein leichter, mehr 
trodner abs feuchter Boden, iſt ihnen fehr gebeihlih. Wo 
fie dem Erfrieren öfters ausgefest find, da gibt man ihnen 
eine ſchattige Lage nach der Mitternachtfeite hin, damit fie 
nicht fo früh treiben und blühen. 

Kirſchplantagen, befonverd von guten — Kirſchen, 


* ungemein eintraͤglich. = fruchtbaren Jahren Fan 
D 3 man 
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man bon einem Morgen Ader, mit Kirſchbaͤumen bepflanzt, 
mehrere hundert Thaler gewinnen. Die Früchte werben be⸗ 
kanntlich getrodnet, gebaden, eingemacht, und zur Bere 
“ang des Kirſchweins und — —— benntt. 


Der Wallnußbaum ‚ Juglans regia. 


Das Baterland des Wallnußbaums ift Perfien, wo er noch 
jest wild angetroffen wird. Von da kam er zuerft nad) 
Italien (Wälfhland), und deswegen gab man ihm in der 
Folge den Namen Wälfchenuß = oder Wallnußbaum. Ob 
er nun gleich. als ein zärtlicher Ausländer die Kälte ſcheuet, 
ſo hat er fich doch nach und. nach an ein nördliches Klima ges 
wöhnt, denn man zieht ihn felbft in Schweden. Von naf—⸗ 
fen und firengen Wintern leidet er aber fehr. Sein gefchwins 
bder und anfehnlicher Wuchs — eriwird 40bis zo Fuß hoch —, 
die Nubbarkeit feines Holzes. und feiner Früchte und der 
reiche Ertrag derfelben fegen ihn in die ale unferer beften 
Fruchtbaume. 
Auch von diefem Baume gibt es einige Abänderungen ; 
dahin gehört die Stein:nuß (Grübelnuß, weil man ben 
Kern gleichſam herausgrübeln muß), dickſchalig und Klein, 
vielleicht die urfprünglich wilde Art; die: Pferdenuß (Po 
ternuß) iſt zwar groß, bat aber wenig Kern; die dünns 
ſchalige Ruß , deren Schale fich leicht eindruͤcken läßt, von 
zartem Geſchmacke und weichlicher als die gemeine; bie 
ſchwarze Amerikanische Ruß, welche aus Nord:amerifa 
ſtammt, iſt unfrer gemeinen fehr ähnlich, Doch etwas runder, 
die Schale hätter und ſchwarz, der Kern Heiner und ſchmack⸗ 
hafter. Diefer ſchwarze Wallnußbaum verträgt bie Kälte 
weit beffer, als die andern Arten, und hat fogar in Finn 
Yand-harte Winter überftanden. Er wächft auch gefchwinder 
ald der gemeine, trägt reichlicher und hat noch ſchoͤneres 
Hol, ſchwaͤrzlichroth und geflammt. : Da er bei und erft 
im Sunius und Julius Nape, fo leidet die Blüthe nicht von 
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Fruͤhlings froͤſten. Dieſer Vorzüge wegen hat man ihn ſchon 
hin und wieder in Deutſchland angezogen. Eine andre Art 
iſt die lange ſchwarze Muß von birnfoͤrmiger Geſtalt und 
kleinem Kern, ebenfalls aus Nordamerika. Sie hat viele 
Eigenſchaften mit der vorigen gemein. Von geringerm 
Werthe iſt die weiße Amerikaniſche oder Hikery⸗Muß / wel⸗ 
che die Größe und Form einer Muskatennuß hat, und deren 
Schale ohne Maht fi nicht in zwei gleiche Theile :theilen 
läßt *). ’ | eh - ! 

Der Wallnußbaum wird blos aus feinen Nirffen gezo⸗ 
gen. Das Pfropfen geräth außerit felten, und. bringt feinen 
Borthiil **). Man legt die Nuͤſſe mit der grünen bittern 
ft — Da— Schale 
*) Die ſchwarze Nuß (Fuglans:niger) iſt eigentlich keine Ab⸗ 
aͤnderung, ſondern eine beſondre Gattung. Die Blätter 
bes Baums beftehen aus 11 bis 21 gezahnten lanzet- 
foͤrmigen Blättchen, wovon die aͤußern kleiner find. In 
Amerika erfcheint die Bluͤthe im Mat. Die Blätter des 
gemzeinen Mußbaums haben: eirunde, glatte und ziemlich 
8leich große: Blättchen. Auch die weiße amerik. Nuß 
0, (Ing alba) iſt eine befondre Gattung. Die Blätter 
‚haben. beben lanzetfoͤtmige, , fügenartig gezähnte Blätt: 
chen‘, wovon das ungleiche ſtiellos ift. — Dagegen gibt 
66 noch eine im Text nicht bemerkte Abänderung bed ger 

f meinen Nußbaums, weldye im Jahre zweimal trägt; 
me) In einigen Gegenden Frankreichs iſt doc das Pfropfen 
& : „ber Nußbaͤume ſehr gewöhnlich. , Man pfropft die jungen 
5. Stimme, wann. fie Fingers did find. Die Pfropfreifer 
müffen Sproffen deffelben Jahres fein, eben fo die Zweis 
ge, auf welche fie kommen, und beide müffen gleiche Dicke 
haben, Man thut ed, wenn der Saft in ber größten 
MWirkfamkeit iſt, vermitteift Röhrchen. „„ Diefe-Methode 
vo hat den Nugen, daß fich die Bäume fpäter belauben, und 
wicht ſo leicht erfiieren, als andre; ferner, daß man Sor⸗ 
.. ten wählen kann, welche man will, Vierzehn Zage nach 
dem Pfropfen werden dem Baͤumchen die überflüßigen Aefte 
genommen, womit man von Zeit zu Zeit fortfährt. — 
Sonyerhar iſt es, daß das Nußoͤl von gepfropften Bäumen 

| etwas ſchlechter iſt, als das von ungepfropften. 
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Schale (zur Abhaltung der Mäufe) in Furchen, zwei Zoll 
tief und einen Fuß weit von einander, fo daß das ſpitze 
Ende oben und das didere am Stiele unten zu fiehen fommt 
Dies geſchieht entweder im Dftober oder’ im März; jene 
gehen im naͤchſten Fruͤhjahre auf, diefe nach ungefähr zwei 
Monaten. Die jungen Baumchen bededt man im Winter 
mit Laub oder dergleichen gegen die Kalte Nach zwei 
Sahren verfegt man fie, wobei man nur die Pfahlwurzel 
verfchneidet ; die andern Wurzeln nicht, und eben fo wenig 
die Krone. Das Ausfihneiden der Seitenzweige zur Bil 
bung des Stammes findet erft Statt, wann fie drei oder 
vier Jahr alt find. Der Frühling ift zum Verſetzen guͤnſti⸗ 
ger, als der Herbfi. Sie müffen 30 bis 40 Fuß ausein- 
ander ftehen, denn fie breiten fi mit den Wurzeln und 
den Zweigen erftaunlich weit aus*). Man pflanzt fie des⸗ 
wegen auch gern an die Landftraßen oder an die Außen 
feiten der Gärten, wo fie durch ihre Stärfe den übrigen 
Bäumen Schuß gegen die Winde verfchaffen. Sm fechs- 
ten oder achten Jahre fangen fie an zu tragen, im: vierzig- 
fien find fie ausgewachfen, und im fechzigften fterben fie alls 
mählig wieder ab. - Sie bringen männliche und weibliche 
Blumen zwar auf Einem Stamme, aber jede befonders. 
Die männlichen zeigen fich in langen lodern Käschen, und 
die weiblichen figen , zwei bis drei, in kleinen Büfcheln 
beiſammen. Wenn die Kaschen den Befruchtungsftaub ge: 
liefert haben, fo fallen fie ab, und die weiblichen Blumen 
fegen die Frucht an. Das unbehutfame Abfchlagen der rei: 
fen Nüffe ift dem Baume überaus nachtheilig. 


In 


*) Wenn man die Nuß gleich dahin legt, wo der Baum 
ſtehen bleiben kann, ſo, daß man nicht noͤthig hat, ihn 
zu verſetzen und ihm die Pfahlwurzel zu nehmen, ſo 
wird er dauerhafter. Einige meinen, man ſoll die Nuß 
den Winter durch unter dem Schnee uͤber der Erde lie⸗ 
gen laſſen, um den kuͤnftigen Baum im Keime ſchon 
gegen den Froſt abzuhaͤrten. 
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In Anſehung des Bodens iſt dieſer Baum ſehr leicht zum 
befriedigen, er kommt ſelbſt im ſteinigten Erdreiche fort, nur 
Feuchtigkeit iſt ihm zuwider. Ein magres, trocknes Land 
macht ihn ſtaͤrker und dauerhafter, als ein fettes. Feſter 
Thon- oder Lehm⸗acker und duͤrrer Sandboden taugen nicht 
fuͤr ihn. In einem mit Sand gemiſchten lockern und nur 
etwas feuchten Boden gedeihet er am beſten. 

In Deutſchland ſieht man den Wallnußbaum am 
haͤufigſten in der Bergſtraße im der Pfalz, wo er Meilens 
lange Alleen bildet. Man gewinnt dafelbft. aus ſeinen 
Fruchten Del, welches fehr gut zur Malerei und an Speifen 
gu gebrauchen ift, aber nicht rathfam brennt. Die Nüfle 
geben meift die Hälfte ihres Gewichts an Del, wovon in 
ber Bergfiraße das Ohm, welches gemeiniglich drei Gent 
ner wiegt, zu 55 Gulden auf der Stelle verfauft wird. 
Die nach dem Auöpreflen zurücdbleibenden Kuchen ( Nußkrus 
dienen zur Nahrung für das Vieh. Die unreifen gruͤnen 
Nuͤſſe werden mit der Schale in Zucker und Weingeiſt ein⸗ 
gemacht, und ſind eine angenehme Magenſtaͤrkung. Der 
waͤſſerige Extrakt von den unreifen Nuͤſſen iſt ein Mittel 
wider die Spulwürmer. Man vermifcht ein Quentchen 
dieſes Extrakts mit einem Lothe Zimmtwaffer, und nimmt 
taͤglich etlihemal 20 bis 50 Tropfen davon. Die gruͤnen 
Schalen, Blaͤtter und Wurzeln benutzt man zum Schwarz 
und Braunfärben. Die im Fruͤhjahre hervorbrechenden zar⸗ 
ten Knospen geben, getrodnet, an Speifen und Brühen 
‚ein gutes Gewürz. - Vorzüglich ſchaͤtzbar ift das Holz und | 
‚die maferigte Wurzel. In der Bergſtraße ſoll man von 
dem Verkaufe deſſelben in manchem Jahre einige tauſend 
Gulden gewinnen. In der Schweiz wird ber Wallnuß⸗ 
baum auch ſehr Häufig gezogen. Der Genuß trockner Nüffe, 
deren Haͤutchen ſich vom Marke nicht mehr abloͤſen laͤßt, 
iſt der Bruſt ſchaͤdlich. Durch folgendes Mittel kann man 
aber die Nuͤſſe wieder wie friſch machen: wann fie im 
Herbſte ſchon er troden find, daß das Häuschen am — 
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feſt haͤlt, packt man ſie Lagerweife in Koͤrbe, ſtreuet Sand 
zwiſchen die Lagen, deckt oben Sand darauf, und ſetzt die 
Körbe dann der Witterung aus, fie ſei, welche fie wolle, 
Sm Februar und Marz fie dann wieder ka i 


Der Weinſtock, Vitis vinifera. 


Dieſes edle Gewaͤchs, deſſen Frucht uns ein Getraͤnt 
gibt, dem fein andres an Kraft und Wirkung gleich kommt, 
iſt urfprünglich ein Produkt des wärmern Afiend, von d& 
es fich in die andern Ränder der gemäßigten Himmelsftriche 
verbreitet hat. Es gedeihet aber nicht mehr über den ſecht 
und funfzigften Grad nördlicher Breite, und über den breifs 
figften gegen die Mittagslinie 
Der wilde Weinftod ‚bringt felbft in dem fchönften 
Klima ſchlechte Trauben, und verlangt alſo wenigſtens ei⸗ 
nige Kultur, wenn er recht genießbar werden fol, Schon 
in ven älteften Zeiten — nach dem Berichte der Bibel war 
Noah der erfte — verftand man die Kunft ihn zu veredeln, 
und aus dem Safte der Trauben ein geiftiges Getränt zu 
bereiten. | 
Dieſer Saft ift zwar überfaupt von allen Traube 
etwas fäuerlih ") aber doch bei einigen Gattungen ſo 
gemäßigt, daß man fie wegen ihres milden, lieblichen 
Gefhmads füß nennen Fann. Die fügen Trauben geben 
Nicht immer einen füßen Wein, wie z. 8. der Muska— 
Heller, von welhem man einen ſehr —— Wein erhaͤlt; 





*) Naͤmlich bei uns und im Aitern Ktima: Aberhaupe Di 
gegen find fie in warmen Ländernvon ausnehmend füßem, 
koͤſtlichem Gefchmade- und : von außerordentlicher Größe. 
Auf den azorifhen Infeln z. B. und am Kap gibt es 
Trauben, bie 18 Zoll bis 2 33 Laͤnge haben, und be: 
ren Beeren von der Groͤße einer hieſigen Pflaume ſind. 
Bengt Bergius uͤber die Leckereien, uͤberſetzt und mit An⸗ 
merkungen von Forſter und Sprengel, Erſt. Th.S. 313. 
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da hingegen Trauben von mittelmägigem Geſchmacke, z. 
B. der Rießling, vortrefflichen Wein: liefert. Man fieht 
daher bei der Auswahl der Sorten vornämlich auf ven 
Gebrauch , weldhen man von den Trauben zu machen ges 
benft, ob man fie roh genießen, ober ob man Wein ba= 
von keltern wil. Die durch Kultur und Verpflanzung 
unter andre Himmelöftriche entftandnen Abänderungen 
diefes Gewächfes find unzählbar; wir bemerken deshalb 
nur einige der beſten Sorten von benen, weldye in uns 
fern Gärten gezogen zu werden. verdienen, und ſchraͤnken 
auch die Regeln von der Wartung deflelben nur auf diefe 
Beftimmung ein; denn der Weinbau im _. iſt ein 
ſehr weitlaͤuftiges Geſchaͤft. a 

Der Gut:edel, an deſſen Trauben bie Beeren nicht 
fo gedrängt figen, wie an andern, und welche-beöwegen 
auch beſſer reifen, ift eine der vorzüglichften Sorten. Fer 
ner bauet man in Gärten: ben frühen ſchwarzen, den 
weißen und ſchwarzen Musfateller, den rothen und 
weißen Traminer, die Peterfilientraube, bie: Kovins 
thentraube, die Schmeizertraube ꝛc. 

Die Bortpflanzung bed Weinftods kann zwar durch 
den Samen gefihehen; allein das ift zu mühfam und gar 
nicht gewoͤhnlich. Man vermehrt ihn daher entweber 
Durch Abfenfer oder durch Schnittlinge (fiehe oben 
Fruchtbaumzucht). Zum Senfen nimmt man die fehönfte 
Ranke eines fruchtbaren Stods, biegt fie neben : dem 
Stocke in eine lange flache Grube ( Senkgrube) herunter, 
‚und bededt fie mit Erde, "doch fo, daß die Spike der 
Ranke etwa fingerslang aus der Erde: hervorfieht. Die 
befte Zeit zum Abſenken ift im Mai, ſobald der ne 
‘anfängt, Blätter zu befommen. 

- Schnittlinge find die jährigen Sproffen, welche 
‘man don gutärtigen Stöden. abfchneidet, und fie an der 
oberſten Spige verkürzt, daß. fie ungefähr die Länge von 
anderthalb Zuß behalten, Sie müflen wenigſtens drei Kno⸗ 
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ten haben, und ſchon vor Winters abgefchnitten und in 
einem Keller aufbewahrt werden. Hierauf macht man eis 
nen Graben, füllet ihn mit Ioderer Erde, doch nicht ganz 
voll, fondern daß etwa noch ein guter Spaten hoc) fehlet, 
und legt den Schnittling horizontal hinein, biegt aber 
die Spige in die Höhe, und bindet. ihn unter dem obern 
Knoıen an einen Pfahl mit einer Weide an. . Sodann 
beſchuͤttet man ihn mit Erde, daß auch dad obere Ende bes 
dedt wird. Died gefchieht am beften im März . Den 
‚Sommer über treibt der Schnittling kleine . Schößlinge. 
and an jedem der drei Kno:en Wurzeln. Im naͤchſten 
‚Herbfte lodert man die Erde am Pfahle auf, fchneidet oder 
bricht die Schößlinge unmittelbar an dem Knoten weg, zer⸗ 
flört auch die Wurzeln am obern Knoten, und bebedt 
dann alles wieder mit Erde, wie zuvor. Nun kommen 
‚im folgenden Sommer ſchon ſtaͤrkere Schoffen, und dieſe 
ſchneidet man im zweiten Herbfte, bis auf einen oder zwei 
Knoten, ab; bie neuen Wurzeln an dem obern Knoten, weis 
cher mit Erde bebedt war, werben ebenfall® wieder weg: - 
genommen. Auch im dritten und vierten Jahre wiederhoft 
man diefe Arbeit, verkürzt die jungen Schofjen, wenn fie 
fhwach. find, bis auf anderthalb, die fiärfern bis auf 
zmei oder drei Knoten, und löfet die Waflermurzeln an 
dem ſchon erwähnten obern Knoten des Schnittling& oder 
Senterd ab. Im vierten, hoͤchſtens im fünften Jahre kann 
man ſchon Trauben erwarten. 

Dieſes ganze Verfahren hat zum gwech das milde 
Auffhießen des Weinftodd zu verhindern; denn fich felbft 
überlaffen, treibt er fehr: lange, aber ſchwache und Elein- 
liche Ranken, : welche, fehlechte oder wol gar feine Zrauben 
anfegen. Durch das Befchneiden hingegen erhält man 
ſtarke Ranken, und dieſe find es, von welchen man viel 
vollkommne Früchte zu hoffen hat. Hierauf gründes ſich 
auch die fernere Behandlung des Weinftods in den folgen» 
ben Jahren. Man bricht nämlich von Zeit zu — 
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Meinen Nebenranken, welche Feine Trauben tragen, un« 
mittelbar da, wo fie ausgewachlen find, weg, fo wie auch 
alle die an den Hauptranfen in den Winkeln der Blätter 
hervorfommende Schoffen. Altes Holz treibt Feine Frucht⸗ 
seben, fondern die jungen vorjährigen Schößlinge; und 
auch an diefen kommt über dem fechiten Knoten keine 
Frucht; daher werden fie bis auf vier oder ſechs Au: 
gen verkürzt. Die alten Ruthen, welche fchon gefragen 
haben, fchneidet man im Herbft über der erften oder zwei: 
fen guten Nebe weg. Wenn man die verkürzten Schöß: 
linge anbinden will, fo biegt man fie im Zirfel unter ſich; 
dies nennt man bogen ober den Bogen geben. Das Be- 
ſchneiden im Frühjahre muß gefchehen, ehe der Saft in 
die Neben tritt. In den wärmern Gegenden Frankreichs 
werben zwar bie MWeinftöde im Herbſte befchnitten; aber 
bei uns iſt es nicht rathfam, weil, wenn ein harter Winter 
eintritt, die Stöde leicht verderben. 

Der Weinftod verlangt einen lodern, warmen Boden 
und viel Sonne; befonders gedeihet er auf Anhöhen, welche 
gegen Morgen und Mittag liegen. Dünger gibt man ihm 
fehr fparfam, etwa alle ſechs bis fieben Jahr. Es muß 
aber alter verrotteter Mift fein, auch darf er nicht zu nahe 
an die Wurzeln kommen. Einige halten es für befler, gar, 
nicht zu düngen, ſondern lieber frifche Erde ftatt des Düns 
gers zu gebrauchen. Alte Stöde fann man wieder ver: 
jungen, wenn man fie in die Erde gräbt. 

Die Trauben reifen bei uns vom September bis zum 
November. Viele von den fpäten Sorten werben gar nicht 
echt reif. Man ſchneidet fie zumeilen mit den Reben 
ab, wenn zeitig Froſt einfällt, hängt fie im Keller auf, 
und läßt fie da nachreifen. Auch kann man fie viels 
leicht durchs Pfropfen auf frühzeitige Stoͤce eher zur 
Reife bringen. 

Von der Bereitung des Weins ſiehe die Technologie: 
— benutzt man auch unreife Trauben zu verſchiednen 
Spei— 
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Speifen, die Thräneh des Weinſtocks (der Saft, ben er 
im Srühling fließen laßt) zur Stärkung der Augen, und bie 
Reben:afche zum Färben. Bon den unreifen: Trauben macht 
man unter andern auch eine Art Weinmus, Agreſt genannt, 
indem man den Saft auspreßt und mit Bader bis. aus gen 
hörigen Dide einkocht, 


De Aprifofenbaum, Prunus -Armeniaca. 


Den Geſchlechtskennzeichen nach gehört der Aprikofenbaum, 
zu der Zamilie des Pflaumenbaums, und heißt deswe⸗ 
gen im Lateinifhen auch. Prunus, mit dem Beinamen 
Armeniaca, weil ihn die Römer aus Armenien nad Itas 
lien verpflanzten. Nach der Zeit fam er auch in andre 
Länder Europend. In nördlichen Gegenden wird er nur 
in Gewaͤchshaͤuſern erhalten.- Bei und dauert er zwar im 
Freien das ganze Jahr, erfriert aber doch in harten Wins 
tern. leicht. Vornaͤmlich leidet die Blüthe, die bei gelinder 
Witterung ſchon im März erfcheint, von, fpäten Fruͤhlings⸗ 
fröften. Seine Früchte find gelb, an der Sonnenfeite 
roth, von angenehmem Gefhmad und Geruh. Bon den 
Ab:arten derfelben bemerken wir: 

Die frühreife Aprikofe, welche am Spalier gegen 
Mittag im Anfange des Julius reif wird. Sie iſt Hein, 
und hat mehr Stein ald Fleifch. 

Die weiße Aprikofe, länglih und platt, ziemlich 
trocken. - Der Baum trägt häufig, und ift gegen bie Kälte 
nicht fo empfindlid), wie die andern. 

Die rothe Aprifofe, ebenfalls mehr lang ald rund, 
das Fleiſch roͤthlich und faftreich. 

Die Bredaiſche Aprifofe, eine der fchönften und 
größten. 

Die Pfirfchen: Aprikofe flammt aus Frankreich, 
und ift noch nicht „gar lange in Deutichland bekannt, She 
u halt das Mittel, zwifchen der Pfirfche und Er 
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koſe, daher wird fie höher ald alle andre Sorten ge: 
fhägt. Der Baum laßt fich aber wegen feiner ungemei: 
nen Zärtlichkeit im Freien ſchwer erziehen. 

Man kann den Aprifofenbaum eben fo wie den Pflau⸗ 
menbaum durch die Kerne fortpflanzen, und die daraus 
erzeugten Bäume tragen zwar gewöhnlich etwas kleinere, 
aber fehr mohlfchmedende Früchte; bisweilen: entjtehen 
jedoch auch neue und große Ab-arten. Ueberdies find fols 
che Bäume nicht fo weichlich und fruchtbarer ,. als die ofus 
litten. Das Pfropfen gelingt nicht fo gut wie das Oku⸗ 
liren. Man nimmt dazu Kernftämme von Aprikofen, oder, 
noch befler, Pflaumenftämme von frühzeitiger Art, und 
ofulirt zu Ende des Julius oder im Anfange des Auguſts. 
Sie verlangen einen trodnen, warmen und leichten Boden, 
' und einen gegen heftige, Falte Winde geficherten Stand an 
einer Mauer oder am Spalier. Freiſtehende Bäume fcheis 
nen jedoch den Vorzug zu haben, daß fie jpäter blühen, , 
und daß folglich die Blüthen nicht fo fehr der Gefahr des 
Erfrierend ausgefegt find, ald die an Wänden und Spas 
lieren. Pfropfreifer auf 4 bis 5 Fuß hohe Stämme von 
gelben Pflaumen gefegt, geben die dauerhafteften und ges 
vadeften Bäume. Die Lage gegen Süden und Süp:often 
ift die beſte. Am allerleichteften fol man Aprikoſen⸗ und 
Pfirfchenbäume durch Abfenker vermehren koͤnnen. Man 
biegt im Srühjahre von Spalierbäumen diejenigen Zweige, 
welche ſich am nächften bei der Erbe befinden, nieder, und 
ſenkt fie ein. Sie fihlagen bald Wurzel, und man kann 
fie im folgenden Jahre ablöfen und verpflanzen. Wieders 
holte Erfahrungen haben ‚gezeigt, daß ſie eben fo fchöne 
Srüchte bringen, wie der Mutterfiamm. 

Die Apritofen (Marellen oder Barillen) werben nicht 
nur frifch gegeflen, fondern auch verſchiedentlich eingemacht. 
Das füdlihe Frankreich treibt einen anfehnlihen Handel 
mit eingemachten Aprikoſen. Die füßen Kerne braucht 
man wie Mandeln, und die bittern zu Ratafia. © 
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Mod koͤflicher als bie Aprikoſe ift die Frucht bes Pfirs 
ſchenbaums, deſſen Bateriand Perfien fein fol. Seine 
fchönen dunkelrothen oder fleifchfarbigen Blüthen ohne Stiel 
kommen fehr zeitig hervor, noch che die. Blätter erfcheinem, 
Hierauf folgt die faftreihe Frucht von weinsartigem liebs 
tichen Gefhmade, melche nach den vielen. Abänderungen 
von verfchiedener Größe, Geſtalt und Farbe if. Einige 
biefer Abanderungen find folgende: | 
Die weiße Frühpfirfche, Hein, laͤnglich, wird nie 
voth, hat wenig, aber füßes Fleiſch, reift in ber Mitte 
des Julius. Es gibt auch eine tothe Fruͤhpfirſche, die 
etwas größer iſt. 
Die Zwolfche Pfirſche, ſtark, roth, von mittels 
mäßiger Größe, wird im Auguſt reif. - 
Die frühe Purpurpfirfche und die kacvfitſche, 
zwei der beſten Sorten. 
Die Maltheſerpfirſche reift gegen das Ende des Au⸗ 
guſts, und kann ſehr gut aus Kernen gezogen werden. 
Die Weinpfirſche, die Portugieſiſche Pfirſche und 
die Katharinenpfirſche, ſind ebenfalls ſehr geſchaͤtzte Arten. 
Die meiſten haben eine wolligte Haut, bei einigen iſt 
ſie aber glatt; viel Wolle verraͤth eine ſchlechte Frucht: 
Die: glatten find eine eigene Sorte, und heißen Brugnons. 
Sn unſerm Klima fieht man bei der Auswahl derfelben 
vorzüglich auf die frühzeitigen Arten, . weil. die ſpaͤtern 
nicht recht reif werden. Ueberhaupt ift der Baum noch 
zaͤrtlicher, als der Aprikoſenbaum. Man kann ihn aber eben 
fo, wie diefen, aus den Kernen erziehen, welche zwei 
Zoll tief und einer Hand breit aus einander gelegt werden. 
Man nimmt die Kerne von frühzeitigen, völlig reifen 
Früchten, die wegen der Reife vom Baum: abfallen. Sie 
geben 'erft nach einen Jahre auf. Die jungen Stämme 
müfjen in der Bien —— und gegen den Winter mit 
Laub 
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Laub bedeckt werden. Wenn fie ein Jahr gefland:n has 
ben, verfegt man fie. Auch durch Abfenfer läßt fich der 
Plirfhenbaum leicht vermehren. Beide Methoden gewähs 
ten bie. Vortheile, welche bei dem Aprifofenbaum angeges 
ben find. Das Pfropfen ift nicht rathfam. Man ofulirk 
vielmehr, wenn man eine gute Sorte erhalten will, auf 
Pfirfhen:, Mandel: und Pflaumenftämme. Lestere geben - 
bie dauerhafteften Bäume. Das Okulierreis muß von eis 
hem gefunden erwachfenen Baum, ber ſchon vollfommne 
Brüchte getragen hat, genommen werden; auch wählt mar 
nicht gern den flärfften, fondern einen mittelmäßigen 
Schuß dazu: Sol der Baum hochflämmig gezogen wera 
den, fo ofulirt man auf einem drei = oder vierjährigen 
Stamm, vier bis ſechs Fuß hoch über der Erde. Iſt er 
aber für dad Spalier beftimmt, fo wird das Auge auf 
einen zweijährigen Stamm gefegt, einen halben Fuß hoch 
über ber Erde. Dies gefchieht im Auguſt; im folgenden 
Fruͤhjahr treibt das Auge, und ben Herbſt darauf muß: 
ber junge Baum fchon verfegt werden. Im März fchneis 
bet man fodann den erften Jahrsſchuß bis auf einige Au⸗ 
gen ab, damit der Stamm Geitenzweige treibe — wenn | 
nämlich ber Baum am Spalier gezogen werden fol. Auf 
jeder Seite fucht man nur Einen Hauptzweig zu erhalten, 
und Fneipt deshalb die übrigen Knofpen mit den Fingern . 
ab, welches dem Baume zuträglicher ift, als wenn man 
die daraus entflehenden Zweige felbft abfchneidet. Diefe 
beiden Arme oder Seitenzweige verkürgt man gegen den 
Herbft ungefähr bis auf zwölf Zoll, bindet fie an das 
Spalier, und läßt nun aus denſelben die übrigen Zwei⸗ 
ge zur Bekleidung des Spaliers oder der Mauer hervor« 
fprofien, doch fo, daß fie ſich nicht einander durchkreuzen. 
Die Waflerreifer, fo wie auch die Zweige, aus welchen 
Gummi fließt, fehneidet man nicht Dicht an dem Stamm 
ab, weil die Wunde an demfelben fehwer heil. Da dies 
fer Baum nur an den vorjährigen Schuffen Blüthen an: 
! ar Th. € fegt, 


66 Der Pfirfchenbaum. 


fest, fo nimmt man die Bmweige, die einmal getragen: has 
«ben, von Zeit zu Zeit weg; doch laͤßt man foviel junge 
‚Zweige ftehen, daß man immer fürs fünftige eine hinreis 
chende Anzahl neuer Fruchtreifer erwarten kann. Ein 
Baum dauert etwa 10 bis 12 Jahre, und ftirbt dann ab. 
Pfirſchen (auch Aprifofen), die in freier Kuft auf hochftäms 
migen Bäumen wachen, fchmeden beſſer, al& die an Spa= 
lieren Die Früchte von unverebelten Bäumen find ges 
meiniglich Eleiner und fchlechter von Geſchmack; doc gibt 
es Ausnahmen... ° 

Boden, Stand und Lage wählt man für den Pfir⸗ 
fchenbaum eben fo, wie für den Aprikofenbaum. 
: Unter den Steinfrüchten halt man die Pfirfchen mit: 
Recht für die edelften; fie laſſen ſich aber ſelbſt mit der groͤß⸗ 
ten Vorſicht kaum zwei Wochen aufbewahren. Man bes. 
nutzt fie zu allerlei Confituren u. ſ. w. In Amerika, z. B. 
in Neuengland, wo die Bäume eine ungeheure Menge Fruͤch⸗ 
te tragen, bereitet man ein geiftigeö Getranf daraus. Den 
über Pfirfchenkerne abgegognen Branntwein nennt man Pers 
fio. Die Blüthen und Blätter haben eine gewürzhafte 
Bitterkeit und den Gerud und Gefchmad von bittern Mans: 
dein. Sie werden in der Medicin gebraudt. Man fans: 
melt die jungen Blätter im Frühjahre, und trodnet fie.. 
Wenn man Gebrauch davon machen will, weicht man eine 
halbe bis anderthalb Unzen — nachdem der Extrakt ſchwach 
oder ſtark fein fol — in einem halben Pfunde Wafler eine 
Nacht hindurch ein, kocht fie am Morgen, jeihet fie durch, 
und thut alddann einen Eleinen Loͤffel voll Honig hinzu. 
Bon frifchen Blättern nimmt man nod, einmal. fo viel, 
Diefe Arznei ift larirend, und dient befonders zur Abtreis' 
bung der Würmer. Aus dem wäflerigten Aufguſſe über 
frifche Blumen und Zuder macht man den Pfirfchenblüchs. 
forup, der eine ähnliche Wirkung hat, 
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Der Quittenbaum. Pyrus Cydonia. ' 


Dar Quittenbaum iſt aus der Gegend der Stadt —* 
auf der Inſel Creta zuerſt nach Italien, und von hier in 
mehrere Laͤnder Europens verpflanzt worden. Jetzt findet 
man ihn in Ungarn und einigen andern Gegenden, ſelbſt 
in Deutſchland, verwildert. Es gibt vornaͤmlich drei un⸗ 
terſchiedene Arten davon: die Apfelquitte, die Birnquitte 
und die Portugieſiſche Quitte. Die Apfelquitte ift rund, 
Hein und fleinigt; die Birnquitte längli und von zarterm 
Fleifche ; die Portugiefifche ebenfalls birnförmig; in der 
Größe und’ im Gefhmade vorzüglicher ald jene- beiden.- 
In Frankreich — man ——— die Pfund 

fehwer find.- 
Man kann den Baum‘ zwar aus dem Samen er⸗ 
ziehen, allein das iſt langweilig. Bequemer geſchieht es 
durch Steckreiſer, Abſenker, Wurzelſproſſen und durch’ 
Pfropfen und Okuliren auf'Birnflämme, weil er mit dem 
Birnbaume — wie auch fein-Tateinifcher Name anzeigt — 
nahe verwandt iſt. Die Chineſer ſollen ihn auf Pometan⸗ 
zenſtaͤmme ſetzen, und dadurch eine laͤngliche Frucht vor 
der Größe einer kleinen Melone: erhalten. — Er laͤßt ſich 
nicht wohl am Spalier ziehen, vertragt auch das Beſchnei⸗ 
den nicht, und waͤchſt gemeiniglih etwas unregelmäßig, 
buſchigt und nur ungefähr zehn bis zwoͤlf Fuß hoch. "Ik 
einem fetten-und feuchten Boden, an Teichen u. ſ. w kommt 
er am beften- fort. Hauptfächlich verlangt er viel Sontie; 
Die weißlichen und hellroͤthlichen Bluͤthen jeigen ſich im 
‚Mai. an’ den Spitzen der jungen Schuͤſſe; die Fruͤchte rei⸗ 
fen aber erſt im Oktober, und geben dem Baume wegen 
ihrer goldgelben Farbe ein ſchoͤnes Anſehen. Sie haben 
einen durchdringenden, angenehmen Geruch, werden aber 
doch in unſerm Klima nicht ſo milde, daß man ſie roh 
genießen kann; nur die Portugiefi (he Quitte, die größte 
und ſchmackhafteſte Art, erhält in Süd: europa dieſen Grad’ 
Ga der 
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der Verfeinerung. Man hat vorgefchlager, die Quitten 
auf frühzeitige Birnen zu pfropfen, um fie eher zur Reife 
zu bringen, und fie roh. genießen zu Eönnen, Rohe Quits 
ten ‚find beſonders für. Kranke eine fehr erquidende Koſt. 
Deſſen ungeachtet find aber dieſe Fruͤchte auch bei und 
gefhägt, denn fie laſſen ſich auf mannigfaltige Weife zu 
Delikateſſen und felbft zum medicinifchen Gedrauch zubereis 
ten. Schon durch Kochen nehmen fie einen angenehmen 
Gefhmad an. Sie werden aber auch gebaden, und von 
den Koͤchen und Zuderbedern zu Torten, zu Confekt, zum 
Mus (Marmelade) gebraucht ; man macht Quittenbrod, 
Quittenwein, Quittenliqueur.u. f. w. Um Quittenfaft zu 
erhalten, reibet man Quitten auf einem Reib⸗eiſen, ver 
mengt fie mit gefihnittenem Stroh, und preßt fie aus. 
Ein Maaß hiervon mit. einem: Pfund Zuder zum Gähren 
gebracht, gibt Quittenwein, und ein Pfund Quittenfaft 
mit einem Pfund abgezognem Branntwein und acht Loth 
Zuder, einen Monat lang bingeflelit, Liefert den Quit⸗ 
tenliqueur. Die: Kerne enthalten viel Scyleim, den man: 
durchs Kochen leicht ausziehen kann, In Anfehung feis 
ner auflöfenden Kraft kommt diefer Schleim dem arabis . 
fchen Gummi fehr nahe, und dient verfchiedentlih ald 
Arznei. se, ! 
+. Der Quittenbaum wird auch häufig blos deshalb: 
gezogen, um Pfropfreifer darauf zu fegen, welche nicht 
ſtark ind Holz treiben folen. Dies hat jedoch den Nach⸗ 
theil, daß wann die Baͤume aͤlter werden, der Quittens, 
ſtamm dünn bleibt, und das aufgefegte viel dicker wird, 
daher foldye Bäume leicht von Windftößen umſtuͤrzen. 


- Der Mandelbaum, Amygdalus communis. 


De Mandelbaum hat viel Achnlichfeit mit dem Pfirs 
fhenbaume, zeigt aber einen flärkern Wuchs und glats 


tere und didere Blätter, . Auch. kann. man. bie Frucht als; 
k Ä eine 
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eine wilde Pfirſche anſehen. Ihr Fleiſch iſt trocken und 
hart, die Haut grasgruͤn und wolligt, die Form längs 
licht, oben zugelpist und an ben Seiten etwas zufams 
mengedrüdt. So wie man aber von den Pfirſchen das 
Fleiſch liebt, fo nimmt man hingegen von den Mandeln 
nur den Kern, und in biefem Betracht gehören fie zu 
den nußartigen Früchten. at. 400 3,85 9320 
Man findet den Mandelbaum in Afien und Afrika 
wild. Im ſuͤdlichen Frankreich, in Spanien, Italien und 
Sicilien wird erimit großem Vortheile Häufig angepflanzt, 
und ſelbſt in den: mildern Gegenden Deutſchlands Fommt 
er fort. In der Pfalz gerathen fie in’ manchen Jahren 
ziemlich gut, und werden dann zum Verkauf auf den Markt- 
gebracht. Es gibt in Anfehung det Größe und Geftält ‘des 
Kerns verfchiedrie Soften, 1 B.: die größe ſuͤße Mandel, 
bie gemeine Mandel; die Krachmandel, welche eine feht 
bünne, leicht zerbrechliche Schale hat, die Pfitſchmandel 
u. ſ. w. In Hinſicht auf ven Geſchmack theilt man fie 
in zwei Hauptatten, in ſuͤße und bittere Mandeln. 
Die Fortpflanzung und Erziehung hat dieſer Baum 
mit den Pfirſchen und Aprikoſen gemein. Man vermehrt 
ihn durch Keime, oder pfropft ihn auf Pflaumen⸗ und 
Aprikoſenſtamme. . Der Boden muß warn / locker und et⸗ 
was fandig fein. Auch verlangt er noch mehr Sönne; 
ats die: Pfirſchen/ und doch werden die Früchte in unfern 
Gegenden’ felten volllommen reif! "Min erfenht‘die Zeitis 
gung an dem Aufberften der gruͤnen Schale.’ Die Krach⸗ 
mandel, die beiiebtefte Sorte, gedeihet Yier’gar nicht. 
In Frankteich macht man die unreifen Früchte mit 
der gruͤnen Schale ein, wie "ber uns die welſchen "Nüffe: 
Die: fügen Mandeln werden in jenen Lander friſch feht 
haͤufig genoſſen. Bei uns dienen fie bekanntlich niehr zut 
Oelikateſſe und zur Arznei" Brite find fie aber auch zum 
gewöhnlichen. Genuſſe unſchaͤdlicher als denn’ "fie eine 
Beitlang gelegen haben, da die waͤſſerigten heile vers 
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dunſten, und das Oel, welches ſie in großer Menge ents 
halten leicht ranzig wird Wegen dieſer Fettigkeit 
brennt eine Mandel, ans Feuer gehalten, mit heller 
Flamme. Dieſes Del beträgt oft uͤber ein Drittel ihres 
Gewichts ‚., doc, bekommt man nicht. immer. ‚gleich: viel, 
Kaltes Preſſen der. zerſtohnen Mandeln gibt etwas weni⸗ 
ger; es iſt aber ſchoͤner und verdirbt nicht ſo leicht, da⸗ 
her es ſich zum mediciniſchen Gebrauche beſſer ſchickt, als 
das permittelſt der. Waͤrme gepreßte Del. In Sicilien 
wird dag. Mandel: oͤl im Großen bereitet, und an: ben 
Speifen, pexbraucht. Es iſt unter allen ‚Delen das ans 
genehmſte und. ſußeſte „Im.der Medicin bedient man ſich 
dejjelben,. fo. wie, aͤhnlicher Oele, gegen die Wuͤrmer, in⸗ 
dem man Abends oder Morgens zwei Unzen davon nimmt. 
persons Weiſſen im Leibe; bei Kindern muß es mit Vor⸗ 
dr angewendet werden, weil es oft gefährliche Zufaͤlle, 
auch wol die Engliſche Krankheit, veraniaßt . 
Das nach „dei Auspreſſen im Sacke Zuruͤckgeblie⸗ 
bene heißt Manpelkleie,, und dient ſtatt der Seife zur 
Reiniguug der Händen. onu anna 
8erxſtoßne Mandeln mit Waſſer vermiſcht, liefern 
die Mandelmilch, „ein erfriſchendes, kuͤhlendes Getraͤnk. 
Auch macht man Mandelſyrup und Magenmor ⸗ 
ſellen von ſuͤßen, Mandeln. DE sl gonn En 
tig biktern, Mandeln, find das: Pr odukt wilder Baus 
mes. und unserfcheiben ſich vom den ſuͤßen durch nichts, 
durch den Geſchmack. Vernachlaͤſſigte Kultur des 
aums. verwandelt ſuͤße Mandeln in bittre. Die Bitters 
keit ſteckt nur in, ‚den erdigten Theilen derſelben z denn 
daB ausgepreßte Del;ift, ehenfalls füß, ben Ruͤckſtand aber 
bittrer, als ‚die. Mandeln elbſt· Sie geben nur etwa 
den ‚vierten: Theil ihres Gewichts,, es haͤt ſich aber laͤn⸗ 
ger, als das von ſuͤßen Mandeln. Die bittern Mandeln 
ſind vielen Thieren ein Gifte ‚Hunden, Katzen, Huͤh⸗ 


nen u. w. Haͤufiger Genuß verutſacht auch Menſchen 
Uebelkeit und Erbrechen. Beim 
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Beim Einkaufe zieht man die dicken und faſt runden 
den langen und platten vor. In der Wirthſchaft braucht 
man ſie zu allerlei Backwerk. Auch macht man uͤberzogne 
Mandeln, gebrannte Mandeln und dergleichen. 


Der Kaſtanienbaum, Fagus Castaneæ. 


Odogleich dieſer Baum jetzt in den ſuͤdlichen Gegenden von 
Europa wild angetroffen wird, ſo ſtammt er doch vermuth⸗ 
lich aus Aſien. In China ſchaͤtzt man ihn ausnehmend 
hoc) ,. und. betreibt feine Anpflanzung mit großem Fleiß. 
Auch in Europa hat er fich. fhon feit vielen. Jahrhunderten 
verbreitet, und:in.den füdlichen Gegenden fieht man ganze 
Wälder von Kaftanienbäumen. Gin einziger Diſtrikt in 
Toskana liefert jährlich über 60000 Scheffel Kaftanien. 
Der Kaſtanienbaum gehört: zur: Familie der Buche 
(Fagus syluatica), mit: welcder: er verfchiedene Kennzeis 
chen gemein. hat. Beide haben’ getrennte Gefchlechter, aber 
männliche und weibliche Blüthen auf Einem Stamme (die 
männlichen. in. fogenannten: Kaͤtzchen); beide tragen Nüffe, 
welche: mit einer auöwendig. glatten, inwendig aber rauhen 
Schale umgeben und diefe wieder. mit einer andern Dede 
eingeſchloſſen if. Letztere hat Stacheln, und theilt: ſich zur 
Beitf der ‚Reife in vier Blätter, da dann die Nuͤſſe herauds 
fallen. Die Kaftanien unterfcheiden fih hingegen. von ben 
Buchen vornaͤmlich dadurch, daß: ihre männliche Blüthe 
länglich, bei:diefen aber rund iſt. Die Früchte und Bläts 
ter geben nicht weniger:einiunterfcheidendes Merkmal. 

Es gibt gemeine und edfe Kaftanienbäume: Erſtere 
werben. ſo groß, wie Eichen, geben ‘aber nicht fo viele und 
gute Früchte ; doch find fie geſund, und haben feinen unans 
genehmen Gefhmad, Sie wachen um Parid in Menge, 
und. werben im November auf den dafigen Märkten roh und 
— verkauft, bis die beſſern aus. Suͤden ankommen. 

E 4 Am 
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Am Fuße des Aetna findet man ungeheuer große Kaſtanien⸗ 
baͤume. Der Castagno de cento Cavalli iſt 204 Fuß 
in der Rundung, und hat in feiner Höhlung ein Haus, 
in welchem man feine Srüchte aufbewahrt. Der Castagno 
del Galea ift 76 Fuß did. 

Die edlen Kaftanienbäume erreichen zwar eine ſolche 
Groͤße nicht, aber fie werden Doch unfern Nuß- und Linden 
baͤumen gleich. Ihre Früchte heißen Maronen. Man fieht 
in Südeuropa Über ein Dutzend Sorten edler Kaftanien; 
Sie werden nicht auf wilde Stämme gepfropft, fondern fie 
find von der Natur felbft veredelte Spielarten der gemeinen 
Kaftanie. Der Gefhmad der Maronen umnterfcheidet fich 
fehr merdlih vom Gefhmad der gemeinen Kaftanien, auch 
find fie größer, und ihre . bat eine bunflere und 
lebhaftere Farbe. 

Eine befondre Gattung ift die Zwergkaſtanie (Fagus 
pumila), welche ſtrauch⸗artig wäcft, und deren Stamm 
nur etwa 14 Fuß hoch und einige Zoll did wird. Sie 
findet ficy gemeinigli an Sümpfen und feuchten Dertern, 
und trägt fehr reichlih. Ihre Früchte find an Größe den 
Hafelnüffen gleich, aber ungemein wohlfhmedend. Nords 


amerika ift ihr eigentliche Vaterland, an fommt fie 


auch in Deutfchland fort. 

Die Vermehrung der Kaftanienbaume geſchieht durch 
vollkommen reife Nuͤſſe, welche im Fruͤhjahr etwa zwei Zoll 
tief und eine Hand breit auseinander gefledt werben. Sie 
gehen gemeiniglich nach fechs bis acht Wochen auf. Gegen 
den nächften Winter bededt man fie mit Laub oder ders 
gleihen. Da fie Anfangs gern firauch:artig wachſen, fo 
muß man die Nebenreifer unten am Stamm fleißig abneh⸗ 
men. Nach anderthalb oder zwei Jahren verfegt man fie, 
wobei die Pfahlwurzel vorfichtig verkürzt wird. Sie müflen 
30 bis 40 Fuß weit auseinander fliehen. Maronen pfropft 
man auf gemeine Kaflanien, denn aus den Nüffen gezogen 
arten fie leicht aus. 

| Der 


Der Kaftanienbaiin. 73 


> Der Raftariienbaum wächft in jedem Boden, und era 
trägt die Kälte noch beffer, ald der Wallnußbaum. Ans 
hoͤhen find ihm zuträglicher, ald niedrige Gegenden. Ein 
warmer Stand gegen Süden lodt die Knoſpen zu früh, oft 
fhon im Februar und März, hervor, daher gibt man ihm 
lieber eine fchattige Rage gegen Norden. Im fechöten 
Jahre fängt er an zu tragen, und im ſechzigſten iſt er aus⸗ 
gewachfen, da er oft die Größe einer zweihundertjährigen 
Eiche hat. Bon einem folhen Baum erndtet mar zuweilen 
an-fiebenhundert Pfund Früchte. Er ift überhaupt von Wuchs 
einer.der fchönften Europäifchen Bäume, und in Anfehung 
ber Nusbarkeit behauptet er unter den Fruchtbäumen wenige 
ſtens den zweiten Rang. Seine Früchte, wovon zwei, auch 
drei in einer Kapfel figen, find zwar etwas ſchwer verbaus 
lich ; aber doch nährt fich ein großer Theil der Einwohner in 
Stalien, Frankreich und der Schweiz faſt ganz allein davon. 
Sie werden geröftet, gemahlen und zu Brod und Kuchen 
perbaden, auch benugt man fie zu Stärfe und Yuber. Der 
Handel mit Kaftanien ift ebenfalld fehr beträchtlich, Unter 
andern führt die Infel Korfita jährlid wol für 100000 
Kronen aus. Die Pfalz verfendet eine anfehnliche Menge 
nach andern Gegenden Deutfchlands und nach Holland. — 
Bei uns kocht man fie, und erhöhet damit den Gefhmad 
verfchiedener Speifen, oder man röftet fie in der Afche, nach⸗ 
dem fie vorher kreuzweis eingefchnitten worden, und ißt fie 
mit Butter und Salz. In Frankreich nimmt man, flatt 
defien, Zitronenfaft und Zuder dazu, welches für ſchwache 
Magen gefunder ifl. Man kann fie auch ald Confekt gebraus 
chen, indem man fie kocht, ſchaͤlt und mit Zuder überzieht: 
Auch läßt fich ein dem Kaffee ſehr ähnliches Getränk und 
felbft Ehofolade daraus bereiten. Die fchlechteften bienen 
noch immer zu einer vortrefflichen Maflung. 

Das Holz ift hellbraun, außerordentlich feft, und wenn 
ed zur rechten Zeit gefällt wird, faſt unverweslih. Zum 
Bauen ſchickt es fich am beften, zum Brennen nicht fo gut, 
ft E 5 weil 
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weil es ohne andres Holz keine recht helle Flamme gibt. Die 
Rinde Bann zum Gerben benugt werden. Aus alten hohlen 
Stämmen: fließt ein ſchwarzer Saft, der vollkommen ſtatt 
der Tinte dient. Bermuthlich könnte auch die BR: von 
— Baum — en 
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Die Fruͤchte dieſes Baums ſind zwar nicht ſonderlich ge⸗ 
achtet, doch gibt man ihm, der Abwechslung wegen, wol 
eine Stelle im Garten. Den wilden Mitpelbaum finder 
man in einigen Gegenden Deutſchlands in Büfchen, und an 
den Seiten der Walder. Seine Zweige endigen ſich in Dors 
nen , die Früchte find klein und heibe, können aber auch ges 
geſſen werden. Er wird nur 8 bis To Fuß hoch. Das Holz 
ift -fehr fe. Von dem Gartenmiſpelbaum, welder aus 
den fudlichen Ländern Europens ſtammt, fennt man meh⸗ 
rere Abaͤnderungen, unter andern auch einen mit Srüchten 
ohne Kerne: Er hat im Wuchs viel Aehnlichkeit mit dem 
Quittenbaum, ift fehr anfehnlich, und wird felten über 15 
Fuß hoch. Man vermehrf ihn leichter durchs Pfropfen und 
Dkuliren, ald durch Ableger, Stedreifer und aus dem Sa: 
men. Stämme von der gemeirien Mifpel, von Birne 
Duitten und Weißdorn find dazu geſchickt. - Er Tiebt- viel 
Feuchtigkeit und Schatten; jedoch fol er in einem trodnen 
Boden fihmadhaftere, obgleich Bleinere, Früchte bringen 
Die-Blüthe erfcheint im Junius. Die Früchte nimmt man 
nicht eher ab, als wenn das Laub abgefallen ift, und fie eis 
nige Nachtfröfte ausgehalten- haben. Sie ſehen braungrüns 
lich aus, und enthalten fünf: flein-artige ‚große Samenkoͤr⸗ 
ner; welche nicht in befondern Fächern figen, fondern, wie 
bei Beeren überhaupt, unmittelbar vom Zleifch umgeben find 
Wegen ihrer Härte find fie dann noch ganz ungenießbar. 
Man fihlägt fie daher in ein reines Tuch, legt fie zwifchen 
Betten, und läßt fie bis gegen den December liegen ‚da fit 

dann 
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dann :eirte dunklere Farbe annehmen, und ganz moll wer 
den, als ob fie faul waͤren. Die Verwahrung gegen den 
Zutritt der freien Luft: verbeſſert ihren milden und. weinzarti⸗ 
‚gen: Gefhmad. "Sie werden am häufigften roh genoffen! 
Einige machen fie mit Zucker ein, wann ſie eben vom Baume 
genommen find. Da ſie ſtark zuſammenziehende Kräfte bes 
ſitzen, ſo doͤrrt man ſie in Backoͤfen, und braucht ſie zuwei⸗ 
len al⸗ Arznei. Sie machen leicht Verſtopfung. ©} 

Auf die jungen Staͤmme dieſer Baͤume kann man 
Sandime ta bie man — — will. 


ger Zopanniserruude „Bibes rubrum, * 


ir und ber Stachelbeerſtrauch gehören zu Einem Ges 
ſchlechte, das man mit dem gemeinjchaftlichen Namen.Ribes 
bezeichnet. Sie wachfen beide in ‚Deutfchland und in meh: 
zen / beſonders noͤrdlichen Gegenden von Europa wild, und 
find durch Kultur in den Gärten veredelt worden. Der Jos 
hannisbeerſtrauch iſt ohne Stacheln, und traͤgt ſeine Beeren 
an herabhaͤngenden Trauben. Die halbdurchſichtigen Beeren 
find entweder roth, —— oder weißlich; bie 
rothen haben mehr Schaͤrfe, und ſchicken ſich daher beſſer 
zum Kochen und Einmachen, als die andern. Außerdem 
kennt man noch ſchwarze Johannisbeeren, welche auch 
Gichtbeeren heißen. Dieſer Gichtbeerſtrauch (Ribes nigrum) 
macht eine, eigne Gattung, aus, und unterſcheidet ſich yon 
‚jenem durch. größere und fettere Blätter, und durch haarige 
Blatt: und Blüthenfliele. > Man findet ihn wildwachfend an 
den Ufern der Teiche und Fluͤſſe, auch an feuchten Orten in 

jebüfchen., Seine dunkelvioletten Beeren find groͤßer, als 
Sopannisbeeren und haben einen unangenehmen Geruch 
und Geſchmack. Doch eſſen ſie Einige gern. Sie ſollen 
Arzneikraͤfte beſitzen wiewol ie von Andern -für ungefunb 
gehalten werden. * 


J Man 


16 Der Stachelbeerſtrauch. 


Man vermehrt den Sohannisbeerftrauch am Teichteften 
durch Ableger, Wurzelfproffen und Stedreifer,melheim Frühe 
jahr an einen fchattigen Drt gelegt werden. Gewöhnlich braucht 
man ihn zu Heden; in einem freien Stande trägt er aber 
befier. Er fann auch in Form eines Fleinen Baums gezonen 
werden, wenn man die an dem Stamme dr?.«Stedreifes bes 
findlichen Augen mit einem Meffer herausfchneidet , und nur 
die Krone ftehen laßt, doch ift auch dies feiner Fruchtbarkeit 
nachtheilig. Dfulirt und an einer Mauer in fruchtbaren Bo⸗ 
den gepflanzt, bringt er Sträußer beinahe einen halben Fuß 
lang, wie Eleine Weintrauben. Einige ziehen ihn am Spalier. 
In nördlichen Gegenden, wo der Wein nicht gerath, kann 
er die Stelle befjelben einigermaßen erfegen, denn aus dem 
Safte feiner Beeren läßt fich ein recht guter Wein bereiten 
Vornaͤmlich ſchicken fich die rothen dazu. Auf ein Maaß Saft 


‚ rechnet man 6 bis 8 Roth Zuder, welches man mit einander 


gähren läßt. In Bouteillen hält ſich dieſer Johannisbeer⸗ 
wein an zehn Jahre. Man macht fie auch mit Zuder ein, 
und bereitet Julep, Gelee und dergleichen davon. 

Der Stachelbeerſtrauch, Ribes grossularia. = 
Nicht nur die Stacheln, ſondern auch die groͤßern Beeren, 


welche einzeln an den Zweigen ſitzen, ſo wie auch die Blaͤtter 


und dad ganze Anſehen unterſcheiden dieſen von dem vorher: 
gehenden Strauch. Unter ben Abänderungen triffi man Bee: 
zen von weißer, gelblicher, rofher und grüner Farbe, und 
Bon verfchiebener Seftalt und Größe an. Eine Amerikanifche 
Sorte (Ribes cynosbati) trägt Beeren in ber Größe einer 
Hafelnuß, mit Stacheln beſetzt; fie wachfen firaußweife, 
tie die Johanniöbeeren. Unſre ‚großen grünen haben eben: 


falls ſtarke Haare, und werden in Anfehung bes Geſchmacks 


fuͤr die beſten gehalten. 
Die Erziehung hat er mit dem Johannisbeerſtrauch ge⸗ 


| mein. Man pflanzt ihn am beften im Herbſt fort, wenn dad 


Laub 


Der Himbeerſtrauch ‘m 


Laub abfallen will, Wider bie Raupen, welde ibm in mans 
chen Jahren großen Schaden thun, zäth man, ihn mit Wafs 
fer, worin ſchlechter Toback gekocht worden, etlichemal zu 
beſprengen, oder Tobacksſtaub daruͤber zu ſtreuen. 

Junge, nicht ganz reife Stachelbeeren werben verſchie⸗ 
dentlich in der Küche zubereitet. Man kann fie auch bis zum 
Winter aufheben, wenn man die Stiele und Blüthen an den 
Beeren abpflüdt, eine Bouteille Damit anfüllt, diefe in einen 
mit kalten Wafler angefüllten Keffel über das Feuer fest, fie 
während des Kochens mit einem Pfropf loſe zuftopft, dann 
herausnimmt, verpicht und in dem Keller in Sand ftellt. Auf 
eben die Art verwahrt man Erbfen, Bohnen und dergleichen, 
Die Stachelbeeren werden auch in Zuder eingemacht. 


Der Himbeerftrauch , Rubus idaeus und der 
Brombeerſtrauch, Rubus fruticosus. 


Die Frucht des Himbeer: und Brombeerfirauchs gehört 
zu ben fogenanriten zufammengefeßten Beeren, bei welchen 
mehrere kleine Beeren, deren jede ein Samenkorn in ber 
Air enthält, eine gemeinfchaftliche Frucht bilden. Dets 
gleichen Beeren trägt, außer dem Maulbeerfirauch, das 
aus 23 Gattungen beſtehende Geflecht von Gewaͤchſen, 
welches man mit dem lateinifhen Namen Rubus bezeidh- 
net, und wovon einige ſtrauch- artig, andre kraut⸗artig 
wachen. Die befannteften find die Himbeeren und die 
Brombeeren. 

Der Brombeerſtrauch, welcher ſchwarze Beeren 
trägt, wird wegen feines fperrhaften Wuchfes und feiner 
geringen Nutzbarkeit faſt gar nicht in Gärten gezogen. 
Selbft in Gehölzen und auf Feldern rottet man ihn aus, 
In Frankreich färbt man jedoch Weine mit ben Beeren. 
Auch) läßt fich ein guter Efjig daraus bereiten. Das Holz, 
ordentlich gekohlt, gibt vortreffliches Schießpulver, welches 
Manche als ein Kunſtſtuͤck geheim halten. 

! | | Der 
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‚Der Himbeerſtrauch findet fih im unfern Waldun—⸗ 
gen, wo er aber richt gern geduldet wird, weil er unge» 
mein flarf wuchert, und das junge Holz erftidt. Durch’ 
Verpflanzung in’Gärten ift er veredelt worden, und man 
fchäßt feine Früchte: wegen ihres erquickenden Geruch und 
Geſchmacks. Doc fol die Mordifche Himbeere (Aders 
beere, Rubus articus), welche in den Gebirgen und feuch⸗ 
ten moofigen Gegenden von Schweden, Lappland, Ruß: 
land, Sibirien und „Kanada waͤchſt, die unfrige an Lieb⸗ 
lichkeit weit. übertreffen; ja, fie fol -hierin vor allen Euros 
päifhen Früchten den Vorzug haben: Sie iſt dunfelroth, 
und fommt an Größe unfern Himbeeren nahe. Die Pflanze 
felbft treibt alle Jahr aus der Wurzel Eleine fpannhohe: 
Stengel. Man kann fie auch bei uns, wie die Erdbeeren, 
auf’ Beeten erziehen, nur muß man fie gegen den Winter 
über mit Moos bededen, da fie in ihrem Waterlande eben 
den Schuß genießt. Dieje Beeren werden in jenen Gegen: 
bien eingemacht oder gedörrt, und weit in füdliche Ränder 
verſchickt. Auch bereitet man einen fehr Pöftlichen Wein das 
von. Eine etwas geringere Sorte,die aber dort ebenfalls, fo 
wie auch im nördlichen Theile von England und in Deutſch⸗ 
land auf ſumpſigen moorigen Boden, angetroffen wird, iſt 
die: Friechende Himbeere (Maultbeere , Pautkenbeere,- 
Rubus chamaemorus,) und die Brunitſche ˖ ( Steinbroms- 
beere, Rubus saxatilis). 

Noch eine andre Gattung dieſes Geſchlechts hat man 
aus Nord amerika zu uns gebracht. Dies iſt der wohl⸗ 
wiechende Himbeerftrauch (Rub. odoratus), welcher vom 
Sunius bis im September fchöne rofenrothe Rlüthen- zeigt,' 
und in hiefiger Gegend bloß der Blüthen wegen angepflanzt 
wird, weil er felten Früchte trägt: Er laßt sich leicht fort: 
pflanzen, fo wie überhaupt die Vermehrung diefer Sträus- 
cher wenig. Kunft und Sorgfalt erfordert; denn wo fie eine‘ 
mal eingewurzelt find, da muß man vielmehr auf die Eins- 
ſchraͤnkung ihrer Brut bedacht fein, welche. fich fonft weiter“ 

ver⸗ 


Der Himbeerftrauch: 79. 
verbreitet, ald man wünfht. Im Schatten an einer Wand 
nach Norden oder Oſten und in einem etwas feuchten Boden 
gebeihen fie fehr gut. Sie treiben alle Jahr unmittelbar 
aus. der Wurzel dünne Schößlinge, welche zwei Jahre 
dauern, und alödann durch neue wieder erfegt werden. Erſt 
im zweiten Jahre tragen fie. Die abgeftorbenen Schößlinge 
muß man abjchneiden, um ben jungen Pla zu machen. 
Sonft gehört zur Kultur derfelben nichts weiter, -ald daß 
man. die Wurzeln von Unkraut rein hält, und zumeilen 
frifche Erde daran bringt, Alle drei bis vier Jahre pflanzt 
man fie von neuen, fonft arten fie aus, und die Früchte 
werben flein. 

Die wilden Himbeeren find alle roth, und die weiffen 
bat man als eine durch Kultur entitandene Spiel.art anzus 
fehen. Unangenehm ift es, daß in den reifen Früchten ſich 
oft Maden finden; auch die Baummanzen ftellen ihnen nach, 
wogegen man bie Stengel mit Kalfwafler reiben fol. Die 
weiſſen ißt man wegen ihrer Suͤßigkeit lieber roh; allein die 
sothen dienen befler zum Einmachen, wozu man fie auch ge= 
wöhnlich braucht. Man nimmt nämlich dem Gewichte nad) 
eben fo viel Zuder als Himbeeren, Idßt jenen kochen, bis er 
am Löffel, wenn man ausfchöpfen will, Faden zieht, ſetzt 
ihn dann vom Feuer, und wann ef aufhört zu fieden, ſchuͤt⸗ 
tet man, die Himbeeren hinein. Hierauf läßt man fie ger 
linde auffochen , und nimmt die Himbeeren, wann fie etwas 
kalt geworden find, mit einem Schaumlöffel aus dem Zuder;- 
und thut fie in ein Glas. Der Zuder wird: fodann noch: 
einmal befonders gekocht, bis er did genug ift, und darüber 
gegoffen. Zulegt bindet man die Deffnung des Glafes mit 
einem Papier zu. Der Gefchmad wird noch erhöhet, wenn: . 
man Sohannisbeeren darunter mifcht, und fie zugleich mit. 
ben Himbeeren einmacht. Man bereitet auh Wein unb: 
Effig von Himbeeren. Der Himbeeren = efjig ift nicht nur: 
ein uͤberaus angenehmes und fühlendes Getränf, fonderni 
bient auch ald Arznei. Man thut zu bem Ende Himbeeren 

in 
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in eine Bouteille, gießt guten Weineſſig daruͤber, und laͤßt 
es an der Sonne deſtilliren. Die Flaſche wird taͤglich um⸗ 
geſchuͤttelt, und wann der Eſſig klar geworden iſt, gießt 
man ihn durch ein reines Tuch in eine andre Flaſche. 
Eine andre Vorſchrift ſagt, man ſolle die Himbeeren in 
ein Gefaͤß thun, und ſo viel Eſſig daruͤber gießen, daß 
ſie davon bedeckt werden, und ſie dann etwa drei Tage 
an einem fühlen Orte ſtehen laſſen. Hierauf ſeihet man 
den Saft durch. einen Beutel, thut zu jedem Maaß Saft 
ein Pfund Zuder, kocht ed zufammen, daß es gut ſchaͤumt, 
und füllt zulegt den abgefühlten Saft auf Bouteillen. 


Der Hafelnußftrauch, Corylus Avellana. 


o gemein auch diefer Strauch jegt in unfern Holzuns 
gen ift, fo hat er doch urfprünglicy ein fremdes Vaterland, 
denn die Römer brachten ihn aus Pontus in Klein Afien 
nach Stalien, und nannten daher feine Früchte Pontiſche 
Nuͤſſe. Der jetzige lateinifche Beiname Avellana fol durch 
die Stadt Avellino, im mittlern Stalien,. veranlaßt wors 
den fein, welde Died Gewaͤchs in folcher Menge anges 
pflanzt hat, daß die ganze Gegend umher damit beſetzt 
ift, und daß der Ertrag von den Nüffen in manchen Jah⸗ 
ren auf fechzig taufend Dukaten fleigt. 

Außer. den gemeinen Haſelnuͤſſen, welche ber wilde 
Strauch in den Wäldern tragt, gibt ed noch einige edlere 
Arten, die vornämlich in Gärten gezogen werben, 3. B. 
die weiffe und rothe Lambertsnuß (Bartnuß), wovon 
die erftere mit einer weiflen, bie legtere mit einer rothen 
Haut überzogen ift, und deshalb auh Blutnuß heißt. 
Den Namen Lambertönuß foll fie von der Lombardei, wo 
fie Häufig angetroffen wird, erhalten haben, oder weil fie 
um Lambertustag"reif wird. Die rothe ſchaͤtzt man noch 
höher, als die weiſſe. — Die anfehnlichfte unter allen ift 
die große fpanifche Muß, welde auf einem abgeſaͤgten 

Stamm 
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Stamm an ber Mauer gezogen, beinahe zwei Zoll lang und 
Daumensdid wird. Sie reift aber fpdter, als bie vorige, 
und fhmedt auch nicht fo füß. Ferner find noch zue 
Anpflanzung zu empfehlen die Zellernuß — von einem Kilos 
fer dieſes Namens bei Würzburg — und die Mandeinuß _ 
wegen ihrer Suͤßigkeit fo genannt. 

Man kann nicht nur diefe edlere Arten, fondern auch 
felbft den wilden Hafelnußftrauch zu einem Baum erziehen, 
wenn man bie gehörige Sorgfalt barauf verwendet , und 
die Wurzel von allen Seitenfchößlingen rein halt. Die Vers 
mehrung gefchieht gewöhnlich durch Nüffe, die, im Frühling 
einen Zoll tief gelegt, nach zwei Monaten aufzugeben pfles, 
gen. Nach ein oder zwei Jahren verlegt man fi. Durch 
dieſe Vermehrungsart befommt man nicht allemal die Sor⸗ 
ten wieder, welche man gelegt hat... So weiß man ein Beis 
fpiel, daß Jemand von einer Handvoll Zellernüffe, bie 
neben einander gefledt wurden ,„ acht verfchiebne Sorten 
erhielt. Beſſer werben fie durch Abfenfer und Wurzels 
ausläufer fortgepflanztz; am ficherften befommt man aber 
die beftimmte Sorte wieder, wenn man auf einen aus 
der Nuß gezognen Hafelftrauch pfropft oder dokulirt. Sie 
kommen zwar in einem jeden — nur nicht allzubürren 
und allzunaffen — Boden fort; doch lieben fie einen 
Iodern, feuchten, fehattigen Grund am Fuße der Berge 
vorzüglich. Man braucht fie auch zu Heden. Sie haben 
männliche und weibliche Blüthen auf Einem Stamme. 
Die in langen gelblichen Käschen im Februar und März 
fich zeigen, find die männlichen; von ben weiblichen figen 
zehn und mehrere bei einander in ben Blätterwinteln, und 
diefe erfcheinen fpäter. 

In Süd: europa wird mit ben Hafelnüffen ein an⸗ 
fehnlicher Handel getrieben, vornämlid von Seiten Sici⸗ 
liens, wo man überhaupt dies Gewaͤchs am meilten ans 
bauet. Es herrfcht da die Gewohnheit, zum Weihnachts⸗ 
feft Hafelnüffe zu verfchenten, fo wie in unſern Gegenden 

ar Th. 5 zu 
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zu eben der Zeit Wallnuffe ausgetheilt werden. Aus Spas 
nien gehen jährlich dreiffig taufend Sade — ber Sad uns 
gefahr zu ſechs Thaler gerechnet — nad England. Man 
genießt fie roh, auch mit Zuder überzogen, oder man 
preßt Del davon. DreiPfund Nüffe geben zwei Pfund Del. 
Von dem häufigen Genuß der Nüfje entjteht leicht: Vers 
flopfung; unreif verurfachen fie Die Ruhr. Das Holz be: 
nutzt man zu Stangen, Zaßreifen und dergleichen, und von 
den Baumen — fie haben zuweilen die Dicke eines Manns: 
ſchenkels — zum Brennen. Auch nehmen die Maler ihre 
Reißkohlen von Hafelfirauchern; f. die Technologie. Die 
Kohlen find ganz vorzüglich zur Bereitung des Schießpuls 
vers brauchbar. 

Zur Zeit des Aberglaubend lieferte dies Gewaͤchs 
* die Wüuͤnſchelruthen. 


Der Berberigenfiraud), Berberis vulgaris. 


= De Berberigenftrauch ober Sauerdorn' bildet zwar feinen 
einfachen hohen Stamm, hat aber doch gemeiniglich ftärkeres 
Holz, ald andere Straͤucher. Er waͤchſt acht bis neun 
. Schuh hoch, und treibet viele gerade Nebenfproffen aus der 
Wurzel. Die Rinde ift afchfarbig und glatt, das Holz gelb: 
Gb, und die Zweige fin mit fpisigen Dornen beſetzt. 
Im Mai und Zunius erfcheinen gelbe Blumen in Bufcheln; 
und auf dieſe folgen Eleine längliche Beeren, die Anfangs 
grün find, im September und Dftober aber, wo fie reis 
fen, eine hellrotbe Farbe annehmen. 

Jede Beere enthält zwei harte Kerne, und hat an 
der Spige eine faft runde , braunrothe Krone. Das 
Fleiſch derſelben iſt faftig, ungemein fäuerlihd und zu: 
fammenziehend ; der Same aber etwas bitter. 

Diefer Strauch waͤchſt in Europa und Afien wild, 
und in manden Gegenden, 3. B. in der Schweiz, fehr 


häufig. Da bie. Beeren von ben Vögeln angefrejfen und 
zer⸗ 
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zerſtreuet werben, fo befördert dies feine Fortpflanzung. 
Man zieht ihn aber auch wegen feiner Nutzbarkeit in Gär- 
ten. Außer ber gemeinen Art mit rothen Beeren, gibt 
es noch andre mit weiſſen und ſchwarzen und mit Bee— 
ven ohne Kern. Die letztere Abänderung ſoll blos vor 
bem Alter und der Schwaͤche des Stammes‘ herrühren, 
Ueberhaupt ift die gewöhnliche Sorte die befle, und vers 
dient vorzüglich angepflanzt zu werden. "Man Fann fie 
aus dem Samen erziehen, noch leichter aber durch Ables- 
ger und Wurzelfproffen. Aud das Pfropfen auf Weiß 
dorn wird empfohlen. Die aus der Murzel häufig her⸗ 
porfommenden Ausläufer muß man forgfältig wegnehmen. 
Einige ziehen den Strauch zu einem ordentlichen Baum, 
ber dann zu einer Höhe von 15 bis 20 Fuß waͤchſt. 
Das Beſchneiden ſchadet der Fruchtbarkeit, daher man ihn 
nicht in Hecken ſetzen muß, wenn er reichlich tragen ſoll. 

Roh kann man die Beeren nicht genießen; allein ihre 
ſcharfe und dabei doch angenehme Säure, welche felbft die 
Zitronenfaure übertrifft, macht fie zu mannigfaltigem Ge⸗ 
brauch geſchickt. Um den Saft von ihnen zu gewinnen, 
flampft man fie in einem hoͤlzernen Mörfer, und preßt 
fie durch einen groben leinenen Sad. Wann fic ver 
Saft in dem Gefäß gefest hat, klaͤrt man ihn ab, füllt 
ihn auf Bouteillen, und gießt oben Baumdl darauf, oder 
fopft fie wenigftens feſt mit Korf zu. Diefen Saft kann 
man recht gut ftatt der Zitronen zu Punſch und fauren 
Brühen an Speifen gebrauchen, auch ſtatt des Eſſigs zum 
Salat. Eben fo dient er in der Arznei als ein fühlen 
des und der. Faͤulniß widerftehendes Mittel. Mit Zuder 
gekocht, gibt er Berberigenmus und Berberigenfirup, wel⸗ 
che ſich nur durch die Grade der Dicke unterſcheiden. Mit 
Alaun bereitet man eine rothe Farbe daraus, welche ſich 
als Zinte brauchen laßt. Ganz macht man die Berbes 
sigen in Zuder oder Cffig ein, ober man trocknet fie, 
und erhöhet durch fie den Geſchmack der Aepfel und 
F 9". Quit⸗ 
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Quitten. Durch Gaͤhrung erhält man von ihnen eine 
Art Branntwein. 

Das Holz, welches feft, fein und gelber als andere 
Europaͤiſche Holz= arten ift, wird zu eingelegten. Arbeiten 
gebraucht, und mit der innern Rinde, befonderd von ber 
Wurzel, färbet man gelb, Taucht man das Gelbgefärbte 
nad; dem Trodnen in eine Auflöfung des Indigo mit Vis 
friolfäure, fo erhält es eine angenehme grüne Farbe, 
Die jungen Blätter des Strauchs Finnen als Salat 
gegeſſen werden. 


% 


Der Danebuttenftraud), Rosa canina' und villosa. 


Hanebuten heißen ſonſt wol die Fruͤchte der Roſenſtraͤu⸗ 
cher uͤberhaupt. Sie beſtehen aus etwas fleiſchigten, hoh⸗ 
fen Kapſeln, welche mit vielen loſe darin liegenden Kernen 
angefüllt find. Indeß gibt es doch nur vornämlic zwei 
attungen, deren Früchte fo groß find, daß es der Mühe 
werth gehalten wird, fie einzufammeln und zu benußen, 
und die man insbefondere Hanebutten nennt. Die eine 
ift die wilde Feldrofe ( Hundsrofe, Rosa canina) mit 
blaßrothen Blumen und glatten, laͤnglichrunden Früchten 
von hochrother Farbe, Die andere Gattung, die rauche 
Nofe (Rosa villosa) , unterfcpeidet fi nicht nur durch 
ihre anfehnlichen, großen Früchte, fondern auch durch die 
feinern Stacheln, womit diefelben befegt find. Man fins 
bet fie ebenfalls wildwachſend; aber in Gärten gezogen, 
trägt fie größere Früchte. Diefe find rund, Anfangs 
bochroth und ungefähr von der Größe ber Holz Apfel. 
Die raue Roſe laͤßt ſich fehr leicht durch Ableger 
u Wurzelfhößlinge vermehren, und kommt in jedem 
Boden fort. Man kann fie auch auf die vorgenannte 
Hundsroſe ofuliren. Der Strauch wird ſechs bis zehn 
Fuß hoch. Wartung braucht er nicht weiter, als daß 
man von Zeit zu Zeit das trodpe ‚Holz wegnimmt, und, 
die Burzelfproffen abſchneidet. Die 
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Die Früchte werden nicht roh gegeffen, fondern auf 
verſchiedne Art zubereitet und in der Haushaltung benukt. 
Man muß fie aber erft von ihren feinen Stacheln bes 

freien, welches am leichteften dadurch gefchiehet, daß man 
fie in einen groben Sad fchüttet, welcher von zwei Per: 
fonen an beiden Enden angefaßt und fchnell hin und her 
bewegt wird. Sodann ſchneidet man fie auf, und nimmt 
die Kerne heraus. Nun kann man fie entweder kochen, 
oder trodnen, oder in Zuder einmadhen u. f.w. Die 
jungen Blätter des Strauchs dienen ftatt Thee. 


Der ſchwarze Hollunder, Sambucus nigra. 


E. waͤchſt zuweilen · baum : artig, zuweilen auch nur als 
ein flarker Strauch, am liebften in feuchten, loderm Bo⸗ 
den, Von den Gattungen diefed Gefchlechts bemerken wir 
den zothen Hollunder (Sambucus racemosa) , ber etwa 
halb fo hoch wird, wie jener, und röthliche Beeren tragt, 
bie aber nicht fo Eräftig find, wie bie fchwarzen. Der 
Zwerghollunder (Sambucus ebulus, Attich), eine befons 
bere Gattung, treibt aus der perennirenden Wurzel jährs 
lich einen drei: biß vier Fuß hohen Stengel, der im Wins 
ter abflirbt. Er wählt an feuchten , fchattigen Orten 
und bat einen flarfen, etwas widerliben Geruch. Die 
fhönen großen Blumen find auswendig purpurroth, ins 
wendig aber weiß, und die darauf folgenden ſchwarzen 
Beeren ſehen den wahren Hollunderbeeren aͤhnlich. Wegen 
feiner fortkriechenden Wurzeln iſt er ſchwer auszurotten; 
Alle feine Theile wirken heftig auf den Stußlgang. Der 
zerquetfchte Same, in Wein genommen, wird gegen bie 
Waflerfucht empfohlen. Die frifchen Blätter follen did 
Mäufe, Wanzen und andre Inſekten vertreiben 5 ihre 
. Ausbänftung ift aber auch dem Menfchen fchadlich. 
Der gemeine Hollunder wird ı5 bis ↄ20 Fuß hoch⸗ 
und treibt fehr viele Aeſte. So lange ber — 
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iſt, hat er eine weite Markroͤhre, welche nach 20 Jahren 
verſchwindet, da dann ein hartes, gelbes, dem Buchs⸗ 
baum aͤhnliches Holz entſteht. Er vermehrt ſich ungemein 
leicht durch Wurzelſproſſen (aber nicht durch Stedreifer), 
und ſelbſt aus dem Samen gezogen, bringt er ſchon im 
vierten Jahre Fruͤchte. Da. ‚er mit jedem Boden ‚und mit 
jeder Lage vorlieb nimmt, und fo fehr nusbar ift, fo 
follte man ihn wol noch etwas häufiger anpflanzen, als 
gemeiniglich geſchieht. In der Haushaltung-hat er: zwar 
feinen jonderlihen Nugen, aber, zum mediciniſchen Ges 
brauche feheint er ganz vorzüglich beflimmt zu fein, und 
er allein tann auf dem Lande. ftatt einer Eleinen Haus⸗ 
apothefe dienen. Bon den frifchen Blumen erhält man 
durch die Deftillation ein, ‚fchweißtreibendes Waſſer, und 
die getrockneten, mit Wafler.übergoflen, geben den Hollunz 
derthee, ein: vortreffliches Mittel, wider den: Huften und 
allerlei Bruftfranfpeiten. In Milch gekocht und in ein 
Saͤckchen genähet , dienen fie wider boͤſe Haͤlſe, Zahn: 
ſchmerzen, Ohrenweh u. f. w. Aus ben reifen; Beeren 
macht man eine Katwerge oder Mus, welches eine gelinde 
abführende und blutreinigende Kraft hat. Man kann auch 
einen wohlfchmedenden, gelunden Wein daraus bereiten, 
wenn man 34 Pfund Beeren in 4 Duart Flußwafler 2 
Stunden lang focht, fie dann durch einen leinenen Beutel 
drüdt; dem. ausgepreßten Saft mit 20 Pfund Zuder wies 
der eine gute Stunde kocht, und nah dem. Abkühlen, 
wann er noch lauwarm iſt, 4 Löffel voll guter Hefen 
dazu thut, ihn hierauf 12 Stunden gähren läßt, ihn auf 
ein Faͤßchen füllt, und ihm nad) einigen Tagen zufpündet. 
Acht Wochen darnach wird er auf Bouteillen abgezogen, 
die man aber nicht allzufeſt zupfropfen darf: — Den 
Huͤhnern ſind die Beeren ein Gift. 

Noch wirkfamer als die Blüthen und die Beeren if 
die innere grüne Rinde, das Laub und der Same der 
Beeren. Unbehutfam gebraucht, erregen fie gefährliche 
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Zufaͤlle, und es ift nicht rathfam , das Laub im ‚Frühe 
jahr ftatt Sallat zu eflen, wie noch an.einigen Orten ges 
ſchieht. Der Schwamm, ber fih an dem Hollunderbäus 
men zuweilen findet, heißt Zudasohr. Man ſchreibt ihe⸗ 
ebenfalls mediciniſche Kraͤfte zu. 

Das feine Holz des Stamms iſt zu alerlei feinen 
ALiſchler⸗ und RER RER brauchbar: · 


Der Wacholderſtrauch, Taniperus conimunis. 


Man rechnet diefen Strauch wegen ſeiner ſchmalen ſpiz⸗ 
zigen Blätter zu den Nadelhoͤlzern. Er liebt einen lok⸗ 
fern, trodnen und fandigen: Boden ,. und waͤchſt ohne Kul⸗ 
tur felten, zu einem orbentlihen Baum empor. Die. Wur⸗ 
zei breitet fich. weit aus, geht aber nicht tief, .. Die Rinde 
iſt riſſig und roͤthlichbraun, das. Holz fehr zähe, fein, 
weißröthlid mit bräunlichen Adern. Er behält die Blaͤt⸗ 
ter. oder Radeln Sommer und Winter: Im April und 
‚Mai erjcheinen die Bluͤthen, aber männliche und weibliche 
getrennt auf befondern Stämmen. Die männlichen zeigen 
fi) in Fleinen gelblichen Kaͤtzchen, welche abfallen, wann 
fie den Staub zur Befruchtung gegeben haben. Ein Strauch: 
mit weiblichen Blüthen,. der zu weit von dem männlichen 
entfernt ..ift,. bringt kleine unfruchtbare Beeren; der maͤnn⸗ 
liche Stamm trägt bekanntlich gar Feine Fruͤchte. Mani 
fieht gemeiniglicy an, einem fruchttragenden Strauch gruͤne 
und ſchwarzblaue, d. i. reife und und unreife Beeren zu 
gleicher Zeit , denn fie brauchen: zwei Jahr zum Reifwerden. 
Im erften Sommer fehen’ fie. grün: aus, im zweiten blaͤu⸗ 
lich, und dieſe bleiben auch noch den folgenden Winter. 
hängen, und ‚fallen dann erſt im Fruͤhjahr ab. Die von 
bem gemeinen. Wacholderjtrauc. find etwa fo. groß, wie 
eine Erbſe; aber der Cedern⸗wacholder (Oxycedrus)' 
trägt Fruͤchte von der. Größe einer Haſelnuß. Dieſer iſt 
in Spanien und Frankreich einheimiſch, kann aber auch 
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bei und gezogen werben, und empfiehlt ſich durch feine 
anfehnlicdhe Höhe und Stärke des Stammes, da er baums 
artig waͤchſt. Bon ihm fol, neuern Berichten zu Folge, 
das ächte Gedernholz kommen, nicht von der pin. cedr. 
©. Voigts Magazin ıc., des zweit. Band. erft. St: 1800. 
Nicht weniger verdienen der Sarolinifche und Barbaden⸗ 
fiiche Wacholder; welcher aus Amerifa zu uns gekommen 
ift, weiter angebauet zu werden, da fie ebenfalls unfer Kli- 
ma erfragen, und vortreffliches Holz lieferm 

Der Wacholder wird am leichteften durch Ausſireu⸗ 
ung ber Beeren vermehrt, und kann in einem guten Boden 
und bei gehöriger Wartung zu einem Baum gezogen werben, 
ber eine Höhe von 30 Zuß erreicht. Man wirft die Bees 
sen im Frühjahr oder im Herbſt auf ein gepflügtes Land, 
und egget fie unter. Im 15 Monaten gehen fie auf, und 
wachen zwar von Natur etwas ftuppig, können aber durchs 
Beſchneiden gebildet werden. 

Sn einigen Gegenden Deutfchlands fi eht man ganze 
Strecken blos mit Wacholdern beſetzt. Die Beeren, welche 
einen harzigten, ſuͤßlich bittern Geſchmack und balſamiſchen 
Geruch haben, werden beſonders von den Krammetsvoͤgeln 
geſucht, und dienen alfo zu einer Lockſpeiſe derſelben; auch 
erhält ihr Fleifch von diefer Nahrung einen lieblichen Ges 
fhmad. Doch ift dies der geringere Nugen ; beträchtlicher 
ift der, welchen fie in der Haushaltung und Medicin ges 
währen. Man braucht fie an verfchiebnen Speifen, und 
kocht fie audy mit dem Biere. In Frankreich und Schwes 
ben bereitet man einen befondern Trank davon. Vorzuͤg⸗ 
lich bedient man fich ihrer zum Raͤuchern. Des Morgens 
nüchtern genofjen oder als Thee getrunken, flärken fie den 
Magen und treiben die Winde. Zu eben dem Iwed macht 
man in Sachſen den Wacholderfaft, und verkauft ihn mit 
Vortheil. Man zerftößt nämlich die Beeren in einem hoͤl⸗ 
gernen Gefäß, thut fie in einen kupfernen Keffel, und gießt 
foviel kochendes Waſſer darauf, daß es ungefähr einen Fin⸗ 
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ger breit über den Beeren ſteht. Num läßt man fie unter 
" befiändigem Umrühren mit einem hölzernen Löffel fo lange 
kochen, bis ein zäher Saft entfteht. Sodann preßt man 
fie in einem reinen leinenen Tuch aus, und verwahrt dem‘ 
Saft in Bouteilen. Durch Gährung erhält man von dem 
Beeren einen Wein, und durch die Deftillation ein Del, 
welches bei Lähmungen, und Steinfchmerzen von guter Wir: 
kung ift. Ein Pfund Beeren gibt ungefähr ein Loth Del. 
Die'gepülverten Samentörner'treiben fo ſtark auf den Urin, 
daß bei fortgefestem Gebrauch derfelben Blut abgeht. Man 
empfiehlt fie gegen die Waſſerſucht. Das Harz, welches! 
in Stalien, Spanien und Afrika aus dem Wacholderbaum 
hervorfchwigt , wird unter dem Namen Sandarak, im 
ben Apothefen verfauft , und dient theils in der Arznei; 
vornämlich aber zum feinen Firniß. Auch glaubt man, daß: 
der edle Weihrauch (olibanum, thus) von einer Gattung! 
Wacholder (Iuniperus Lycia) herfomme. Er befteht aus 
Koͤrnern von verfchiebner Größe und Bildung, fieht gelb 
oder bräunlich aus, ift Ducchfichtig, von angenehmen Ge: 
ruch und bitterm Geſchmack; fauet man ihn, fo Elebt er 
an den Zähnen, und macht den Speichel milchigt. Kauf: 
leute nennen ben beiten, aus großen, runden, bleichgelben 
Stuͤcken beftehenden , ben männlichen, und den: fehlechtern 
den weiblichen Weihraud. Er wird in Arabien gefammelt, 
und von Aegypten nad Marfeille gebracht. Man kennt 
ihn nicht nur ſchon feit Mofis Zeiten als das koſtbarſte 
Materiale zum Räucdern, fondern man. benngt ihn auch 
als Arznei, wiewol er zum innerlichen: Gebrauch nicht an⸗ 
zusathen: ifl. 

Nicht weniger empfehlende Gigenfhoften hat das Holy 
von dieſem Gewaͤchſe. Friſch gehauen ſieht ed grau aus, 
mit der Zeit wird ed aber vöthlich oder braun, und ift eben 
fo dauerhaft, wie Cedernholz. Man braucht es zu allerlei 
Kunftsarbeiten. Wenn ed verbrannt wird, riecht es noch 
—⸗ als die Beeren, daher man es auch mit zum 
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Raͤuchern nimmt. Dem Schinken und anderm Fleiſch gibt 


ber: Rauch von dieſem Holz einer hertlichen Geſchmack. 


Späne davon in Waſſer gekocht, liefern ein blutreinigen⸗ 


des und ſchweißtreibendes Mittel, welches wider dem 
en die: Kräge u. ſ w. dient. 


— 
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Der Schledorn , prußus spinosa. a . 


De Schleedorn oder Schwarzdorn welcher zu dem 
Geſchlecht des Pflaumenbaums: gehört »; waͤchſt in. Gebuͤſchen 
und auf fonnigten Hügeln in ‚ganz ‚Europa : wild..." Sein 
Wuchs ift firaucd) -artig, ersfanm aber auch zu einem: Baum 
gezogen werden. Die Wurzeln breiten fich ‚auf +20: Fuß 
weit umher; und wuchern mit vielen Sproflen.- Der Stamm: 
ift voller Kuoten und Stadeln,. das: Holz hart, brauns: 
röthlih und zähe, die Rinde fchwarzbraun. : Matt pflanzt 
ihn ‚leicht durch Kerne oder Krüchte fort, bie, im Herbſt ges! 
legt, im folgenden Frühjahr, zumeilen auch fpäter, aufz, 
gehen... Im April. biühet er zwar fo häufig, daß er faſt 
ganz mit Blumen bebedt ift; allein er fest doch immer nur: 
eine mäßige Anzahl Fruͤchte an. Diefe reifen im Ottober, 
und find. dann etwa fo groß. wie faure Kirfcheny rund⸗ 
ſchwaͤrzlich, mit einem blaͤulichen Thau uͤberzogen. ;. > 
| Man pflegt diefen, Strauih nicht, befonderd. anzupflan⸗ 
gen, als nur bei Salzwerken, wo feine Zweige zu den Reiz 
fern für die Gradirhäufer-(f. den gten Theil der:Zechnolog.); 
gebraucht werden. "Zu. Heden taugt er nicht. gut, weil 
die. Wurzeln: fo. weit auslaufen, und die ‚alten: Stämme, 
leicht erfrieren und abfterben. Indeß läßt man ihn doch 


im Freien da fliehen, wo er weiter nicht hinderlich iſt, 


und benugt feine Blüthen und Früchte. Jene find ein 
blutreinigendes und gelinde abführendes Mittel; diefe wer« 
den zum Theil von gemeinen Leuten roh gegefien, wann 
ihr herbes Fleiſch durch den Zroft milder geworben iſt. 


Auch macht man ſie mit abgekochtem Eſſig ein. In meh⸗ 
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rern Gegenden bereitet man einen gefunden Wein daraus, 
der beinahe wie Kirſchwein ſchmeckt und riecht. 

Man rechnet auf einen Anker einen guten Himten*) 
voll reifer Schleen , zerquetfcht davon drei Theile mit: den 
Kernen in einem hölzernen Gefäße, ein Theil aber bleibt 
ganz... Dieje rührt man durch einander, thut- fie in ein 
Daß, worin ſchon Wein geweſen it, und zapfet guten Franz⸗ 
wein darauf, doch darf das Faß Anfangs nicht ganz voll fein, 
Sodann rührt man die, Maſſe täglich mit einem dazu beques 
ment hölzernen Stabe um. Nach vierzehn Lagen. füllt man 
bad Faß voll, und läßt ed etliche Tage ruhig ftehen, Nun 
zapft man täglich eine Bouteille davon ab, gießt es aber 
oben: wieber in das Faß ein Wenig Tage darnach wird 
der Wein völlig klar, und kann glei getrunken werden. 
Er halt ſich aber auf dem Faffe nicht länger, als bis 
der Schwarzdorn wieder blühet; in Bouteillen dauert er 
ziemlich ein Jahr. Von dem ver Sage kann 
man Branntwein brennen. 

Außerdem dienen die Früchte fowol, als die Rinde 
des Stammes und der Wurzel, zum Färben. Der Er: 
trakt von der Rinde hat zufammenziehende Kräfte — fo wie 
die Schleen felbft — und wird in der Medicin gebraucht. 

Es gibt auch noch eine andere Gattung Schleen, die 
man zahme oder Haberfchleen , auh Pflaumenfchleen 
und Kriechen nennt, und-welche gleihfam das Mittel zwi: 
fhen den Scleen und Pflaumen find. ‚Der Straud 
(Prunus insititia) , woran man fie findet „. ift weniger 
ſtachlicht als der Schleedorn, und wählt zwar nur mäßig 
hoch, nimmt aber doch leichter die Geftalt eines Baums an. 
- Seine Früchte, noch einmal fo groß wie. bie Schleen , wers 
den vor den Pflaumen reif, und haben nicht ‚ganz den her⸗ 
ben Sefchmad der wilden Schleen, find aber eben deswegen 
zum Efjig und Wein nicht fo brauchbar. Das Holz wird 
ſelbſt dem Holze von Pflaumenbaume vorgezogen. 

Pr " te 
”) Drei Berliner Scheffel machen ungefähr fünf Himten. 
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mancherlei Weife, roh, getrodnet und eingemiacht. Es 
wird mit Vortheil Branntwein daraus gebrannt, und den 
Saft brauht man in Schottland flatt des Gitronenfafts 
zum Punſch. Die zufammenziehenden Kräfte,: welche fie 
befigen, machen fie auch in der Medicin nuͤtzlich. Eine 
Spiel⸗art von biefer Staude trägt weiße Beeren. 

Sonft . gibt es auch noch eine größere Gattung, 
welche vorzüglich in. feuchten Moorgründen waͤchſt, und 
an drei Schub hoch wird. Die Beeren find nicht fo dun⸗ 
telblau, fihmeden etwas füßlich, betaͤuben aber ‚leicht, 
wenn man viel Davon it, und werben für ungefund ges 
halten. Sie heißen Trunfelbeeren, Bruchbeeren, 
Moosbeeren (Vacc. oxycoccos), In Rußland werden 
ſie jedoch fehr geſchaͤtzt. Man bringt fie gefroren nad 
Peteröburg; bier gießt man Wafler darauf, läßt fie aufs 
hauen, trinkt dann das Wafler und ißt die Beeren. Auch 
bereitet man aus diefen Beeren und Honig ein fehr ane 
genehmes Getränt, welches zugleich als Arzenei gebraucht 
wird. In England dienen fie haufig jum Füllen kleiner 





Torten. 

Die Preuffelbeerftaude ift ber vorigen ähnlich, fieht 
aber etwas heller und gelblihgrün aus, und ihre Zweige 
legen ſich mehr zur Erde. Auch verliert fie ihre Blätz 
ter im Winter nicht, wie jene, und iſt alfo immer grün, 
Uebrigens wächft fie ebenfals in Waldungen am Harze, 
in Thüringen u. f. w. Die Beeren find hochroth, etwas 
Heiner, länglicher und- faurer als die Heidelbeeren, und 
reifen erft im September und Oftober. Man macht fie 
in Effig oder Zuder ein, und bereitet auch einen Wein’ 
daraus. In Schweden werden fie fehr hoch gefchäst, und 
als eine Delifatefle an fremde Derter verfhidt. Rob ißt 
man -fie da faft gar nicht; man wirft fie aber in ſieden⸗ 
den Zucker, ſetzt etwas Citronenſchale und einige Stüde 
Zimmt dazu, und laͤßt fie fo lange kochen, bis fie durch: 
fihtig werden. Auf die Weife zubereitet, werden fie als | 
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Gonfelt ober zum Braten gegeſſen. Diefe Beeren’ ems 
pfiehlt man zum medicinifchen Gebrauche noch niehr, als 
die Heidelbeeren. Sie find ein vortrefflich kuͤhlendes Mit? 
tel, loͤſchen den Durfi, und widerftehen dei Faͤulniß. Ein 
Aufguß von gefochtem Waſſer über die Beeren mit Zuder 


und Zimmt ſoll in Fiebern fehr gute Dienſte thun. Die 


Blätter der Staude dienen zum Thee — auch zum Gerben. 
- Von geringerm Werthe und faft gar nicht zu genießen 

find die zu eben dem Gefchlechte gehörigen Sumpfbeeren 

(Vacc. vliginos) welche in — — MN. 


Die Sandbeere, Arbutus vua vrsi. 


Die Sandbeere oder Baͤrentraube waͤchſt auf einer 
Staude, welche der Preuſſelbeerſtaude ſo aͤhnlich iſt, daß man 
fie oft mit derſelben verwechſelt hat, Sie unterſcheidet ſich 
indeß- unter andern durch die ſchmalern, dickern und unter= 
waͤrts nicht punktirten Blätter; auch ſenken fich ihre Zweige, 
mehr zur Erde, da hingegen die Zweige ber Preuffelbeere 
fchief in die Höhe fleigen. Man trifft diefe Staude in Wäls 
dern. und auf Bergen in ganz Europa an, doch in Deutſch⸗ 
land nicht fo gar haufig... Sie ift immer grün, breitet ſich 
weit umher aus, liebt einen unfrudhtbaren, fonnenreichen,' 
fieinigten Boden, uud läßt fich fehwer fortpflanzen. Ihre: - 
Beeren find roth, etwas größer als die gemeinen Heidel⸗ 
beeren, und-haben einen faden Gefhmad. Mit Wafler ge⸗ 
kocht, geben ſie einen guten Syrup. 

Die Blaͤtter ruͤhmt man aApderordentlich wider die 


Steinſchmerzen und wider verſchiedne Krankheiten ber Harn⸗ 


wege. In Schweden bedient man fich ihrer, fo ‘wie. auch 


‘der Zweige, zum Gerben des Leders. Mit Alaun gekocht, 


färben fie die Wolle grau, mit Vitriol ſchwarz. Die Eng⸗ 
laͤnder — die Blaͤtter unter den Rauchtoback. 
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Der Maulbeerbaum , Morus. 


Diefer dur Einführung des Seidenbaues unter uns fo 
wichtig gewordne Baum ift: in Afien einheimiſch. Europa 
lernte ihn zuerft hHauptfächlich als Fruchtbaum kennen, denn 
die Römer brächten den fihwarzen Maulbeerbaum — 
deffen ſchwaͤrzlichrothe Früchte vor den übrigen Gattungen 
dieſes Geſchlechts fchmadhaft und efbar find — aus Pers 
fien in ihr Vaterland, wo er nun hin und wieder wildwach⸗ 
fend gefunden wird. Ald vom zwölften Jahrhundert an die 
Zucht der Seidenraupen fih in Italien und die benachbars 
ten 2änder auszubreiten anfing, fahe man nunmehr die 
Blätter ald das vorzüglichere Produkt des Maulbeerbaums 
an, und man bemühte fich mehr um die Kenntniß und An: 
pflanzung derjenigen Arten, welche die zutraͤglichſte Nah⸗ 
tung für jene ſchaͤtzbaren Inſekten gaben, ald um Kultur 
der erfiern mit eßbarer Frucht. In diefer Hinficht hielt 
man bisher den weißen Maulbeebaum wegen feines zars 
tern Laubes für den beften, und bauete ihn am forgfältig= 
fien an. : Man hat aber erft neuerlich erfahren, daß die 
Ghinefer felbft, welche doch bekanntlich die fchönfte Seide 
gewinnen, ihre Seidenraupen mit den Blättern des rothen 
Montberrbeums naͤhren. 

Was die Geſchledtskennzeichen dieſes Baums betrifft, 
ſo ſieht man maͤnnliche und weibliche Bluͤthen getrennt, 
theils auf Einem Stamme, theils auf verſchiednen Staͤm⸗ 
men. Die maͤnnlichen erſcheinen in eirunden gelblichen 
Kaͤtzchen mit vier Staubfaͤden; die weiblichen ſtellen dichte 
knopffoͤrmige Buͤſchel vor, und haben zwei Staubwege. 
Die Früchte gehören zu den zuſammengeſetzten Beeren (ſ. 
Himbeerfttauch).. Sie haben große Aehnlichkeit mit der 
‚Himbeeren und Brombeeren, und find entweder: gelblich“ 
weiß (auch grau) oder roth; die legtern wiederum ſchwarz⸗ 
zoth, hellroth u. ſ. w. in mancherlei Schattirungen. 
—— Das 
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Das urfprüngliche Vaterland des Maulbeerbaums laͤßt 
fhon vermuthen, daß er gegen bie Kälte ſehr empfindlich 
fein werde. Und fo ift es auch; je weiter er nach Norden 
kommt, deſto ſchwerer wird feine Erziehung. Doch hat er 
fi an das gemäßigte Klima in Deutſchland allmählig fe 
gewöhnt, daß er die härteften Winter im Zreien aushältz 
nur gibt man ihm, wo möglich, einigen Schug gegen bie 
Nordwinde. Er verlangt Übrigens keinen fetten Boden; 
fondern gedeihet am beften in einem guten Sandlande. 
Man kann ihn zwar durch Wurzelfprofien, Abfenter, Steds 
linge, und auch durchs Pfropfen, vermehren ; aber die dauer⸗ 
hafteften Bäume erhält man aus dem Samen. Man famme 
let zu dem Ende bie reifen Beeren, die entweder von felbft, 
oder durch ein leifes Schütteln vom Baume fallen, legt fie 
auf einleinen Tuch, nicht über, fondern neben einander — 
damit fie nicht faulen — und läßt fie fünf bis ſechs Tage 
Jang an einem luftigen, trodnen Orte liegen. Sodann 
thut man fie in ein härnes Sieb, ftelt daſſelbe in ein Faß 
mit reinem Wafjer, und zerreibet die Beeren fo lange mit 
den Händen , bis ſich die Samenkörner abgefondert haben, 
Die Körner, welche im Wafler zu Boden ſinken, find zur 
Ausfaat tüchtig; dieſe läßt man etliche Stunden trodnen, 
und verwahrt fie dann den Winter über in einem Gefäße 
mit trodnem Sande. Im Mai faet man fie, nachbem fie 
zwei Tage, vorher eingeweiht worden, in Rinnen, einen 
halben Zoll tief, und bededt fie mit lodrer Erde. Bei 
anhaltender Dürre muß die Saat fleißig begoffen werden, 
eben fo auch die jungen Pflänzchen, welche man überdies: 
noch mit übergehängten Matten, oder mit Laub, gegen 
die Sonnenhige und gegen ‚einfallende Nachtfröfte ſchuͤtzt. 
Im naͤchſten Herbſt  fihneidet man die Bäumchen bei der 
Wurzel ab, und bebedt fie mit Erde. Hiedurch wird bie 
Wurzel-geflärkt, und treibt im folgenden Sommer befto 
kuͤhnere Schößlinge. Nun hebet man im Fruͤhiahre darauf 
die Stämmchen vorſichtig aus, ſgpeidet die ſchwachen Triebe 
weg, 
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weg, und laßt den ftärkften fliehen. Bei dem Verſetzen 
felbft verfährt man, wie oben in der Einleitung gelehrt 
worben if. Man fest fie aus der Samenfchule zuerft im 
die Baumfchule, drei Fuß weit auseinander, wo man fie 
vollends bildet, und nach etlichen Jahren, wann der Stamm 
drei bis vier Zoll in der Rundung did ift, an ihren bes 
flimmten Ort. Hier müflen fie ungefähr 25 bis 30 Fuß 

weit auseinander fiehen. Man kann fie auch auf der 
Stelle, wo fie gefäet find, flehen laſſen, ohne fie zu 
verfegen; fie werden deſto dauerhafter. In diefem Kalle 
zieht. man fo viel aus, daß die ftehenbleibenden Raum ges 
nug haben. Das Beſchneiden vertragen diefe Bäume gat 
nicht wohl; man laßt daher auch den ſchwarzen, welche 
man der Früchte wegen am Spalier ziehen will, ihren 
freien Wuchs. Won diefen letztern iſt noch zu bemerken, 
daß die aus dem Samen gezognen Bäume oftmals bloß 
männliche Blüthen tragen, und alfo unfruchtbar find. — 
. ‚Heden geben zwar früher Laub, aber es ift nicht fo gut, 
wie von orbentlihen Stämmen. Einige fegen mit Vor: 
theil Weinftöde daneben, denen fie zur Stüße ıumd zum 

Schute dienen. Das -vorfichtige Abpfluͤcken des Laubes 
ſchadet diefen Bäumen weniger, ald andern; ja e8 fcheint 
ihnen in manchem Betracht zuträglich zu fein. : Hingegen 
iſt es falfch, was man fonft glaubte, daß ſich fein anderes 
Infekt, ald die Seidenraupe, von ihren Biättern naͤhre; 
denn auch die Phalaena fuliginosa z. B. geht ihnen nach. 


Die befondern Gattungen dieſes Geſchlechts find: 

Der weiße Maulbeerbaum, von der Farbe feiner 
Srüchte fo genannt, welcher laͤnglich berzförmige, gezahne 
te, heügrüne Blätter hat, bie.auf beiden Seiten glatt und 
glänzend und weich anzufühlen find. Man hat ihn bis 
jest zum Behufe des Seidenbaues am häufigfien angezos 
gen. -: Seine Beinen Beeren ſchmecken — ſüß, und 
werden fuͤr ungeſund Betten. 
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Der ſchwarze Maulbeerbaun), deſſen Blätter: 
größer und härter find, wird hauptfächlid der angenehmen 
Srüchte wegen bin und wieder in Gärten gezogen. Er vers 
trägt wenig Kälte, und muß fihon eine ziemliche Stärke 
haben, ehe er Früchte bringt. Diefe reifen im September, 
doch nicht alle auf einmal, fondern die legtern wol brei 
Wochen fpäter als die erften. Man ißt fie theils roh, 
theils bereitet man aus dem Safte derſelben mit Zuder ein 
fehr gefundes und wehlfhmedendes Mus. .. Die Blätter 
werden doch auch mit zum Futter für die Seidenraupen ges 
nommen. Einige halten eine folche Abwechslung, mit: 5; 
Blättern des weiſſen Maulbeerbaums für nüglich. - 

Der rothe Maulbeerbaum, in. Nord amerika eins 
heimiſch, empfiehlt fi unter andern befonders durch feine 
Dauerhaftigkeit, denn er hält die härteften Winter bei uns 
aus. Auch will man nun, wie fehon oben erinnert. wors 
den, entdedt haben, daß mit den Blättern beiten in 
China die Seidenraupen ‚genährt werben. 
| Der Tatarifche Maulbeerbaun findet fich an es 
Ufern der Wolga und Tanais, und in den Wäldern bei 
Azow. Die Früchte gleichen denen vom ſchwarzen Mauls 


beerbaum, und die Blätter geben eine vortreffliche Nah⸗ 


zung für die Seidenraupen. 
» , Der Papier» Maulbeerbaum wäh in Jepan. 
China und Suͤd-Carolina, wo man aus der Rinde der 
jungen Zweige Papier, Stride und allerlei Zeuge verfer⸗ 
tigt, Man kann aber zu eben dem Zwed auch den weillen 
Maulbeerbaum gebrauchen. Vorzüglich wird der Papiers 
Maulbeerbaum auf den Stdfee-infeln gezogen, wo er 
das einzige Produkt ift, weiches den Einwohnern Stoff 
zu Kleidern liefert: Er kommt bafelbft nie zur Bluͤthe, 
weil man zur. Berfertigung der Zeuge nur die Rinde von 
zwei bis dreijährigen, Schößlingen gebrauchen kann · 
Der Faͤrber-⸗Maulbeerbaum, der in Jamaika und 
Brafl en zu Haufe ift, zeichnet fih durch or ad gels 
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bes Holz vor andern aus. Man kennt es im Kandel uns 
ter dem Namen gelbes Braſilienholz, oder Fuſtikholz. 
Es dient ſowol zum Faͤrben, als zum Einlegen. 
Ueberhaupt aber kann das feſte Holz von allen uͤbrigen 
Gattungen zu, Tiſchler- und Drechsler-arbeiten u. ſ. m. 
fehr gut gebraucht werben. Die Rinde der Wurzel ift ein 
wurmtreibendes Mittel, - 


Die Eiche. 


Unter unfern einheimifchen Malbbäumen gebührt der ma⸗ 
jeftatifhen Eiche die erfle Stelle. In ihr vereinigt fich 
Schönheit mit Stärke und faſt. unvergängliher Dauer. 
Sie liefert zum Bau unfrer Wohnungen eifenfefte Pfeiler, 
die Sahrhunderten troßgen, und ſchmuͤckt unfre Zimmer mit 
koftbaren Möbeln... Allen Nationen ‚war fie von je ber 
ehrwuͤrdig, und im grauen Alterthum felbft den Göttern 
geweiht. 

Bon den verfchiedenen Gattungen verbienen befonder& 
bemerkt zu werben: die füße Eiche (Quercus esculus), 
- welde in Stalien und Spanien wäcft, und deren Früchte 
wie Kaftanien gegeſſen werden; die Kermes: Eiche 
(Quercus coccifera), in Süd :europa und dem Drient 
einheimifh, bie nur etlihe Fuß hob wird, und wegen ber 
darauf befindlichen Inſekten berühmt: ift (ſ. den erjten Theil 
der Naturgefh. ©. 671.). Die immergrünende Eiche 
(Quercus ilex) behält ihre Blätter auch den Winter bins 
durch, und wird deshalb in Euftwäldern angepflanzt Sie 
findet fich eigentlich in den waͤrmern Gegenden von Europa, 
kommt aber doch auch bei uns fort. ine der merkwürdig. 
ſten Gattungen iſt die Kork-eiche (Quercus ‚suber), 
welche nur im füdlihen Europa gebeihet. Sie ift ebenfalls 
immer grün, und fo flarf wie eine gemeine Eiche,..trägt 
eßbare Eicheln, und. hat ‚eine. ſchwammige, aufggri ßne 
Ninde. In dieſer Rinde, bekannt unter dem Namen Kork, 

2 oder 


100 Die Eiche: 


oder Pantoffelholz, befteht die vornehmfte Benutzung des 
Baums. Man fchält fie ale acht bis zehn Jahre vorfichs 
tig ab, indem fie immer wieder waͤchſt, wenn man das 
jarte darunter liegende Häutchen nicht verlegt. Denn bald 
nach dem Abfchälen dringt ein Eaft aus dem Baume, der 
tin der Luft verhärtet, und-fich zu einer neuen Rinde bildet. 
Die Rinde der alten, ſchon mehrmals gefchälten, ift beffer, 
als die von jungen Bäumen. Von der weitern Zubereitung 
und dem Gebrauch derſelben ſiehe die Technologie. Der 
Baum wird über 150 Jahr alt, doch nur, wenn man ihn 
ſchaͤlt; ſonſt ſtirbt er ſchon im funfzigſten oder ſechszigſten 
Jahre ab. 
Die gemeine Eiche (Quercus robur) waͤchſt in 
ganz Europa, doch nicht in den noͤrdlichſten Gegenden. 
Sie heißt auch Winter-eiche und Stein eiche, und hat 
eine braune, gefurchte Rinde, die aber an den jungen 
Zweigen weißlich und glatt iſt, muͤrberes, etwas roͤthliche⸗ 
res Holz, und bleibt niedriger als die Sommer:eiche. Das 
ſchmale Laub bricht fpäter hervor, die Blüthe erfcheint erft 
am Ende des Mais, die Eicheln wachfen traubenweife an 
kurzen Stielen, vier bis zwölf Stüd bei einander, find 
auch Fleiner, ald an der Sommer .eihe, und reifen im Nos 
vember. Den Winter über behält fie ihr duͤrres Laub mei: 
ſtentheils bis zum Frühjahre, wo es erft durch die neuen 
anfchwellenden Knospen verdrängt wird. Das Holz diefer 
Eiche ift unter allen europaͤiſchen Hölzern das feftefte und 
dauerhaftefte. Eine andre Gattung ift die Sommer:eiche, 
(Quercus foemina). Diefe zeigt Blätter und Blüthen 
einige Wochen früher, trägt ihre Früchte an langen Sties 
len, und bringt fie im September und Oktober zur Reife. 
Die Rinde ift auswendig ſchwaͤrzlich, oft mit weißlichem 
Schimmel überzogen, das Holz blaffer als bon jener, und 
im Alter etwas fchwärzlid. 

Man pflanzt die Eiche gewöhnlich durch den Samen 
fort. Es ift beffer, die Eigen zu fteden, als zu ſaͤen. 
iz Jede 
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Jede Eichel wird einen Schritt weit von der andern und eis 
nen Zoll tief in einen wohl aufgeloderten Boden eingelegt., 
Dies thut man im fpäten Herbit, wenn die Eicheln vom 
Baum genommen find, bei trodnem Wetter; im nächften 
Frühjahr gehen fie auf. Um den jungen Bäumchen dem 
nöthigen Schatten zu verfhaffen, befäet man den Plag 
vorher mit Roggen. Nach fechözehn bis zwanzig Jahren 
hauet man von acht Bäumen fieben bei der Erde weg, fo 
daß fie nun acht Schritte weit von einander zu fliehen kom⸗ 
men. Die abgehauenen Stämme ſchlagen bald wieder aus, 
und-man Bann fie-alfo nad) zwanzig Jahren wieder auf die 
Art benugen, ohne daß jene in ihrem Wuchs gehindert, 
werden. 

- Da die Eiheln in der Erde dem Maufefraß, und bie 
jungen Pflanzen mancherlei Zufällen ausgeſetzt find: fo 
hat man mit glüdlihem Erfolge die Vermehrung durch 
Abfenker verfuht. In England zieht man fehr fchöne. 
Eichen aus Wurzelfchößlingen, indem man allmälig bie 
ſchlechtern wegnimmt, und Einen Stamm ſtehen läßt. Sie 
werden in vierzig Jahren dreißig bis vierzig Fuß hoch und 
zehn Zoll ſtark. 

MNach 200 Jahren erreicht die Eiche erft ihre Vollkom⸗ 
menheit, und wird über 500 Jahr alt. . 

Gin etwas lehmigter, mäßig feuchter Boden ift für 
diefe Bäume am zutraͤglichſten. In Gründen und dichten 
Mäldern hießen fie zwar mehr in die Höhe, ald auf Bers 
gen, aber das Holz ift auch weicher. Man findet Eichen. 
von ungeheurer Größe, dreißig Fuß im Umfange und hun= 
dert und breißig Fuß hoch. Ihre flarfe Ausbünitung vers 
urfacht, daß fie vom Blig Öftrer ald andre Bäume getrofs 
fen werden. | * 

Der wichtigſte Nutzen der Eichen iſt das Holz. Wenn 
man ſie gleich, nachdem ſie gefaͤllt ſind, ins Waſſer legt, 
und fie drei Jahre lang liegen läßt, fo wird das: Holz nicht 
riſſig. Zum Brennen ift ed nicht fo gut wie einige andre 
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Holz- arten, noch weniger zum Verkohlen. Die fiharfen, 
zufammenziehenden Theile, weldhe der ganze Baum bei 
ſich hat, machen ihn zur Serberei brauchbar. Man bes 
dient ſich gemeiniglid nur der Rinde dazu; aber die juns 
gen Zweige, die Blätter und die noch nicht naß gewordnen 
Sägelpäne find zum Theil noch beffer; wenigftens ift es 
öfonomifcher , diefe zu gebrauchen, weil durch das Abfchä= 
len der Rinde viel Bäume verborben werden. Die Eicheln 
geben bekanntlich eine herrlihe Maftung für die Schweine. 
In Hungerönoth hat man Eichelmehl unter das Brod ges 
miſcht, welches aber tödtliche Verftopfungen nach fich zog. 
Zuläfjiger iſt der Gebrauch geröfteter Eicheln ftatt des 
Kaffee; Einige fchreiben ihnen fogar große mediciniſche 
Kräfte zu, fo wie man überhaupt in der Arznei nicht nur 
die Eicheln, fondern auch. die Rinde und Blätter empfohlen 
hat. Bon den Gall: apfeln und Knoppern f. den erften 
Theil der Naturgeſch. Auch die Kelche der Eicheln dienen 
zum Färben. 


Die Buche, Fagus siluatica, 


Ebenfalls ein ſchoͤner, anſehnlicher Baum, der zwar an 
Groͤße der Eiche nicht gleich kommt, aber auch ſchneller 
heranwaͤchſt, und fruͤher brauchbar wird. Man pflegt, nach 
der Beſchaffenheit der Farbe des Holzes, die rothe und 
weiße Buche als zwei beſondre Arten anzuſehen; allein 
dieſe Veraͤnderungen ſind nur zufaͤllig, und ruͤhren, wie 
einige Beobachter verſichern, von ihrem Stand-ort her, 
indem fie mehrentheils roͤthliches Holz haben, wenn fie; der 

freien Luft weniger ausgefegt, mitten im Walde ftehen. 
Die Wurzel der Buche geht nicht fo tief, wie bei: der 
Eiche, fie breitet fi aber weit aud. Die glatte Rinde 
iſt bei den jungen grünlich), bei den altern: weißlich. 
Sie liebt einen leichten. und ſchattigen Waldgrund gegen 
Morgen und Mitternacht, und wird funfzig bis achtzig: 
| Fuß 
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Fuß hoch und ein bis zwei Klafter did, Sm April oder 
Mai biühet fie — die männliche und weibliche Blüthe if 
getrennt, jedoch auf Einem Stamme — bierauf folgt die 
Frucht in einer ſtachlichten Freuzweis geſpaltnen Kapfel, 
. welche aus einem dreied:gten Kern befteht, und im Ditober 
reif wird. Zwiſchen 100 bis 200 Jahren gelangt der 
Baum zu feiner Vollkommenheit, und dauert überhaupt 
etwa 400 Jahr. Die Fortpflanzung geſchieht durch dad 
Ausſaͤen der Früchte oder Bucheln im November;"bei trofs 
nem Metter, in einem aufgeloderten Boden. Andre bes 
ſtimmen das Frühjahr zur Ausfaatz aber die Bucheln laffen 
fich den Winter über ſchwer aufbewahren. Im folgenden 
Frühjahr gehen fie auf, und vom vierten bis zum achten 
Sahre können die jungen Bäume verfegt werben. 

So wie das Eichenholz zum Bauen vortrefflih und 
zum Brennen weniger tauglich ift, fo findet ſich bei dem 
Buͤchenholze gerade das Gegentheil, denn ed wird leicht 
von Würmern angegriffen, und ift fpröde und brüdig. 
Von abwechfelnder Trodenheit und Näffe leidet es unges 
mein, und verdirbt in Kurzem. Gegen diefe Uebel läßt 
man ed in England vermittelt eigner Dampfmafchinen 
durchräuchern und vollfommen austrodnen, da ‚es dann 
den Würmern und der Faͤulniß länger widerfteht. Eine 
ſolche Mafchine findet fi) auch zu Braunſchweig. Wenn 
es vier bis fehs Wochen im Wafler liegt, wird es ebens 
falls dauerhafter, und fann nach gehöriger Austrodnung 
zu allerlei Zifchler= Drechsler: und Wagners arbeiten ges 
braucht werden. Mittelft einer einfachen Mafchine werden 
von. dem Rothbüchenholz Späne verfertigt, welche zum 
Preſſen verfchiedner Zeuge und von den Schuhmadern und 
Buchbindern gebraucht werden. Dies geſchieht hauptfächz 
lich in Sachſen fabrikmaͤßig. Das Holz wird frifch vers 
arbeitet, die Späne aber werden getrodnet, und dann in 
Bunde gebunden, jedes Bund zu 30 Stud. Von ben 
Bus pergament⸗artigen koſtet das Bund etwa 3 Gr, 
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und diefe gleichen einer Pergamenthaut, Solche Fabriken 
findet man in dem Amte Lauterftein, in den Dörfern Grüns 
haynchen, Waldkirchen und Borftendorf im Erzgebirge. — 
Alein noch weit fihasbarer ift e8 als Brennholz, denn es 
brennt mit heller, fliller Flamme, und gibt. fehr ftarfe 
Hige. Eben fo vorzüglich find die buchenen Kohlen und 
die Afche, welche vortrefflihe Potzafche liefert. Die Bus 
&eln oder Buchelkern fchmeden faft wie Mandeln, erregen 
aber, häufig genofien, gefährliche Zufälle. Doch dienen 
fie zu einem guten Futter für Schweine und noch befjer 
fir zahmes Geflügel, auch wird ein brauchbares Del dars 
aus gewonnen. Man muß fie zu dem Ende von ihren 
Schalen befreien und zwei. bis drei Monat liegen laffen, 
weil fie. alsdann mehr geben, ald wenn fie frifch gefchlagen 
werben. Bon 100 Pfund Budeln erhält man zwoͤlf 
Pfund reines Del und fünf Pfund trübes. Was nach der 
Auspreflung übrig bleibt, benugt man wieder zur Maftung. 
Das Flare Del hat einen angenehmen Gefchmad, und wird 
in: verſchiednen Gegenden von Frankreich, in ber Pfalz 
u. f. w. flatt des Oliven- oͤls an Speifen gebraucht, und 
in England auch zum Wollwafchen. In der Kälte gerinnt 
es nicht fo leicht, wie Baum-oͤl, und kann alfo zum 
Brennen in folhen Lampen dienen, welche der Kälte auss 
gelegt find. Man bereitet auch Mehl von Bucheln, das 
. Jedoch nur zur Stärke und zum Puder brauchbar iſt. 


Die Birfe, Betula. 


Sie waͤchſt faſt in ganz Europa, vornaͤmlich aber in 
noͤrdlichen Gegenden, und wird mehr hoch als dick. Ihre 
Hoͤhe betraͤgt ſiebzig bis neunzig Fuß. Das Oberhaͤutchen 
der Rinde iſt glaͤnzend weiß, die Rinde ſelbſt aber gruͤn 
und inwendig gelblichbraun. Die maͤnnliche Bluͤthe bildet 
ein walzenfoͤrmiges Kaͤtzchen, das aus locker uͤber einander 
liegenden Schuppen beſteht. Die Kaͤtzchen der weiblichen 
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Blüthen find viel Meiner, und ſtehen mehr aufgerichtet. 
Die Frucht ftellt einen Zapfen vor, unter deſſen Schuppen 
die geflügelten Samen liegen. Diefe werden im Septems 
ber reif, und bleiben zwei Jahre zur Ausfaat tüchtig. Wenn 
fie zu Ende des Oktobers auögeftreuet werben ‚, gehen fie im 
Fruͤhjahre auf. 

Die Birken gedeihen am beften in einem unfruchtbas 
ren Sand: und Heideboden. Sie fchlagen am Stamme 
häufig aus, und können bis ind vierziäfte Jahr zu Schlag: 
holz benugt werden. Im funfzigften hören fie auf zw 
wachſen, und dies ift die befte Zeit zum Fallen; man fällt 
fie aber gemeiniglich ſchon im zwanzigften oder breißigften. 
Shr Alter erſtreckt fich auf hundert Fahre. 

Das weiße, zähe Holz läßt ſich ſchwer bearbeiten. 
In Falten Ländern wird es noch härter als bei und. Zum 
Bauen wird es faft gar nicht gebraucht, deſto häufiger 
aber zum Brennen, zum Verkohlen, zur Berfertigung 
allerlei Hausraths u. ſ. w. Die zarten Reiſer dienen zu 
Pefen, von deren Berfauf manche Dörfer ihren vornchms 
ften Unterhalt ziehen; auch geben fie fehr nügliche Werk; 
zeuge zur Beftrafung unartiger Kinder. Schaͤdlich ift die 
Gewohnheit in vielen Gegenden, um Pfingften ganze 
Shößlinge oder junge Stämme (Maien) abzubauen und 
in den Häufern aufzuftelen. Aus der Rinde bereitet man 
Birkentheer oder Daggert (f. den erften Theil der Technol. 
Die Rinde kann auch fiatt Kien gebraudt werben. Gie 
entzündet ſich fehr ſchnell. Im nördlihen Europa 
bedt man Häufer damit, und verfertigt allerlei Ges 
fäße und fogar Schuhe daraus, Die Wilden in 
Nord » amerifa brauchen fie zu ihren Kähnen. Die 
Blätter mit Alaun und Wafler gekocht, und in daß 
durchfeihete Dekokt Kreide gefchüttet, geben das fogenannte 
Schuͤttgelb. Im Frühjahr ziehen die Birken fo viel Saft 
en ſich, daß er oft von den außerften Spitzen der Zweige 
wieder herabträufelt.: Diefen Saft kann man den Bäumen 
65 . ab: 
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abzapfen, und im der Haushaltung und Medicin benugen. 
Ungefähr -in. der Mitte des März, ehe die. Bäume aus: 
fchlagen, ſchaͤlt man an dem Stamme, gegen die Mit— 
tagsfeite, bie aͤußere Rinde ab, und bohrt ſchraͤg von 
unten nach oben ein bis zwei Zoll. tief ‚hinein. inen 
Zoll tief unter diefer Deffnung befeftigt man eine bles 
herne Rinne, und fest ein Gefäß darunter, in welches der 
Saft vermittelft der Rinne geleitet wird, Einen gefuns 
den ftarfen Baum kann man an mehr ald Einer Stelle ans 
bohren. Se höher man das Loch macht, deſto beffern 
Saft — obgleich etwas weniger — erhält man... Aus 
drei Singer diden Zweigen fließt der befte. In 24 Stuns 
ben befommt man von einem großem Baum zehn bis funfs 
zehn Maas Saft, und in anderthalb Wochen beträgt der 
Saft zuweilen mehr an Gewicht, als dad Gewicht des 
Baums, welcher ihn gab. Nach einer fo gewaltfamen 
Behandlung ftirbt er aber gemeiniglich ab. Ohne fonders 
lihen Schaden fann man ihn 48 Stunden abzapfen, da 
man dann die Deffnung mit einem hölzernen Pflod verftopft. 
Der Saft ift heil und füßlih. Will man ihn vor der 
Gährung bewahren, fo füllt man ihn auf Bouteillen, 
und gießt oben Baum=Hl daruͤber. So getrunfen treibt 
er zum Stuhlgang, und noch. färfer den Harn, wie er 
‘denn einft bei einem Menfchen, der nach und nad) funf— 
zehn Maas getrunken hatte, einen tödtlichen Harnfluß 
verurſachte. Man empfiehlt ihn gegen den Stein, gegen 
den Ausſchlag und gegen Unreinigkeiten im Geblüte. Zus . 
rüdgetretene Kraͤtze kann man durch ihn wieder hervorbrins 
gen. Durch die Abvampfung erhält man einen Syrup 
‚von ibm; auch läßt fi, wiewol nicht mit Vortheil, 
Zuder daraus bereiten. Bermittelft: der Gährung gibt er 
ein geiftiges Getränk, welches dem Shampagnerwein fehe 
‚ahnlich if. Man kocht nämlih 20 Maas friſchen Saft 
mit 8 Pfund Zuder in einem Keffel. bis auf den vierten 
Theil ein, ſchaͤumt ihn rein ab, und feihet ihn durch ein 
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Zud in ein Faͤßchen. Wann er fi abgekühlt hat, gieft 
man brei Eßloͤffel vol frifcher warmer Hefen hinzu, und 
laßt ihn gähren. Während des Gährens thut man nad) 
und nad) 4 Maas alten Franzwein und 4 in dünne Schei: 
ben gefchnittene Zitronen hinzu, fpundet fodann nach vols 
Iendeter Gährung das Faß zu, und läßt ed vier Wochen 
unangerührt im Keller liegen. Nac Verlauf diefer Zeit 
zieht man den Wein auf Bouteillen ab, füllet fie aber nicht 
bis oben an voll, damit fie nicht zerfpringen, und pfropft 
und verpicht fie. 

Bon der gemeinen Birfe unterfcheidet man noch die 
Hangelbirfe, deren Zweige, wie an der Babylonifchen 
Beide, herabhangen, welches blos die Folge eines Franz 
feinden Zuſtandes fein fol, (wiewol dies nicht ganz 
wahrfcheinlich ift ) denn fie entſteht aus gemeinem Birken: 
famen. Vermuthlich hat diefe Ausartung ihren Grund in 
der Befchaffenheit des Bodens. Die ſchwarze Birke, ein 
Amerifanifches Gewaͤchs, wird für nußbarer als die ge: 
meine gehalten. Sie kommt auch bei uns fort. Die 
Zwergbirfe, Bet. nana, mehr Straudy ald Baum, wird 
nur etliche Fuß hoch, und wacht im Norden von Europa 
und auch in Deutſchland. Ihre Zweige riechen auf der 
Eroe fort. Die Wurzeln, welche haarähnlich find, dienen 
den Norwegern zur Berfertigung allerlei Zeuge. 


Die Erle, Betula alnus. 


| Die Erle (Elfe, Eller) ift ebenfalls, wie der vorherges 
hende, ein Baum’ von mittelmäßiger Stärfe. Er wählt 
gern am Waffer und im feuchten fumpfigen Boden. Sei— 
ne Wurzeln gehen ziemlich tief, und wuchern weit um fich. 
Die braunlichgrüne Rinde wird im Alter fchwarzgrün, 
wie mit Schimmel überzogen und etwas riſſig; die Blätter 
find eirund, dunkelgruͤn. Wenn der Baum in trodnem 
Boden ſteht, fo hat er blaßgrüne Blätter, und wird dann 

ae von 


— 


108 | Die Erle. 


von einigen bie weiffe Erle genannt, fo wie bie mit buns 
kelgruͤnen Blättern die, ſchwarze heißt, klebrig ımd fein 
gezadt. Männliche und weibliche Bluͤthen erſcheinen ges 
trennt auf Einem Stamme im Mai. Der Same, wel: 
cher in den weiblichen äahrenförmigen Blüthen ſich bildet, 
reift im Dftober, und wird begierig von den Zeifigen 
(Erlenfinfen) aufgefuht. Durch den Samen pflanzt 
man die Baume am leichteften fort. In einem fihwars 
zen, moraftigen Boden wachſen fie fehr fühn, und be: 
fördern die Austrodnung deſſelben. An Maffern, worin 
fi Fifihe befinden, duldet man fie nicht gern, weil das 
abfallende Laub ihnen ſchaͤdlich iſt; doch machen die Ell⸗ 
rigen eine Ausnahme (f. den erſten Th. der Naturgefch. 
Zwifchen dem vierzigfien und funfzigften Jahre haben fie 
ihre Vollkommenheit erreicht, und dauern dann ungefähr 
noch einmal fo lange. 

Wegen ihres fchnellen Wuchfes verdient die Nor— 
diſche weiße Erle (Betula alnus incana) noch fleißiger 
bei uns gezogen zu werden. Gie hat eine glatte weiße 
Ninde, faſt wie die Buche, und etwas. größere, an ber 
untern Seite mit einer weißen Wolle bededte Blätter. 
Auch das Holz ift weiß. 

Das Holz der gemeinen Erle ift roͤthlich, leicht und 
fpröde. In freier Witterung halt es fi faum ein Jahr; 
allein unter dem Wafler ift ed faft ungerfiörbar. Man 
braucht ed daher zum Waſſerbau, zu Brunnenröhren, u. 
f. w. Desgleichen dient es zu Leiften, zu Ablägen an 
" Schuhen, zu allerlei Schnißwerf ıc. In England und 
Meftphalen maht man davon Hulfchen oder hölzerne 
Schuh, und räuhert fie, um fie gegen die Würmer. zw, 
verwahren. Wenn das Holz drei bis vier Jahr im Waſ—⸗ 
fer gelegen hat, fo ift ed auch in freier Luft fehr dauers 
haft. Die Rinde kann zum Färben und Gerben ges 
braucht werden. In. Holland gibt man mit dem Rauch 
von frifehem Erlenreis den Siegel eine eifengraue Farbe. 

Die 
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Die Blätter zerſchnitten und auf einem Teller warm ge: 
macht, fo daß fie fchwigen, find das befte Mittel‘ zur 
Sertheilung der Mil in den Brüften der Frauenzinmer, 
die nicht ſelbſt ſtillen. Man pflegt aud etwas Kübel: 
kraut hinzuzufegen. Dies einfache Mittel hat nad) der 
BVerficherung eines erfahrnen Arztes vor allen andern den 
Vorzug Die Erienzäpfihen follen eine fehr gute Zinte 
geben. S. Reichdanzeiger, Nr. 298. Jahrg. 1800. 


Die Efche, Fraxinus. 


Wegen feines hohen geraden Stammes einer der ans 
fehnlichftert Waldbaume. Die Rinde ift afchgrau und. bis 
ins dreißigfte Iahr glatt, nachher wird fie riſſig. Die 
ſaͤgen-artig gezähnten, lanzettförmigen Blätter, figen 
Paarweis gegen einander über am Stiel. Im Anfange 
des Mai erſcheint die Blüthe, theild in vermifchten, theils 
in getrennten Gefchlechtern. Der röthliche, bittere Same, 
welcher einem Kleinen Haferkoͤrnchen ähnlich ift, und den 
man in den Apotheken unter dem Namen Vogelzunge 
fennt, reift im Dftober. Der Baum braucht ein Jahr: 
hundert zu ‘feiner Vollkommenheit, und wird zwei bis drei 
hundert Jahr alt. An fchattigen, etwas feuchten Orten, 
die einen lodern Grund haben, gedeihet er am beften. Er 
wird durch den Samen und durch Wurzelfprofien fortge⸗ 
pflanzt. Welpen und Hornifje zerfrefien die Rinde der 
jungen Stämme und Zweige. Sie follen davon. ihre 
Neſter verfertigen. Oie Spaniſchen Fliegen gehen den 
Blättern nach. Ueberhaupt iſt dieſer Baum ben Befchäs 
digungen der Inſekten ſehr ausgeſetzt. 

Das weißgelbliche zaͤhe Holz dient zu allerlei Haus⸗ 
und. Adergeräth. Es brennt aud gut, und gibt brauch 
bare Kohlen. Die Blätter find dem Rindvieh, den Scha— 
fen und. Ziegen ein angenehmes Zutter. Sie haben eine 
— Kraft, und werden auch gegen den Biß giftiger 

ern 


“ 


110 Die Efche. 


Schlangen geruͤhmt. Man trinkt in dieſem Fall den aus⸗ 
gepreßten Saft der Blaͤtter mit Franzwein vermiſcht, und 
legt das nach der Auspreſſung zuruͤckgebliebene als Um: 
ſchlag auf die Wunde. Die bittre zuſammenziehende Rinz 
de wird von einigen. Aerzten flat der. China- rinde -ge= 
braucht. Durch Zufüge erhält man, von berfelben eine 
dauerhafte braume Sarbe. : 

Die Amerifanifche ſchwarze und weiße Eſche, wers 
den nur zur Abwechslung gezogen, indem fie in Anfehung 
des Nutzens vor, ber unfrigen nicht5 voraus haben. _ 

In füdlichen Gegenden ſchwitzt aus der Rinde und 
den Blättern der. gemeinen Eſche (Fraxinus excelsior) ein 
blaßgelber Saft; welder eine geringe Sorte von Manna 
if.” Die: eigentliche wahre Manna wird: aber hauptſaͤchlich 
von der blumentragrnden Eſche (Fraxinus ornus) und 
von der Eſche mit länglich runden Blättern, (Fraxinus 
- rotundifolia) oder Manna- Ejche gewonnen. Dieſe bei= 
den Bäume zieht man in Galabrien.und Sicilien mit großer 
Sorgfalt, und: fie geben auch dafelbft die meifle und befte 
Marna. Sie kommen zwar bei uns .auch, fort ſowol dur 
Ausftreuung des Samens, als durd) das Pfropfen auf ges 
meine Efchen; aber aus Mangel an hinlänglicher Wärme 
fchwigen fie jenen nuͤtzlichen Saft nit aus. in folder 
zäher Saft, der mit der wahren Manna mehr oder weniger 
Aehnlichkeit hat, . wird vornämlich in heißen Ländern auf 
mehrern Gewäcdfen gefunden”) Selbſt die gemeine Tanne, 

! Ä der 





*) Hicher gehört auch der fogenannte Honigthau, ber 
von den Bienen eingefammelt wird. Er tft nichts an: 

- ders, als verdickter Pflangenfaft, denn die Oberflaͤche der 
: Blätter. duͤnſtet beftändig aus, vornaͤmlich im warmen 
. Sonnenfcein. , Fällt nun plöglich ein Fühler Regen, oder 
erhebt fich ein Fühler Wind, fo werden die Poren der 
Biätter verſchloſſen, und die hervorgetretne Seuchtigkeit 
bleibt auf den Blättern Liegen ,: verdickt fich an der’ Kuft, 
wird klebrig, und zerfällt endlich in -einen ‚mehl: artigen- 
grauen 
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ber Lerchenbaum, ber Nußbaum u. f. w. Tiefern dergleichen: 
In Arabien und Perfien ſammelt man fie von den Bläts 
tern. der Eiche. Die befte aber gewinnt man im Orient 
von den Blättern und Stengeln einer Art von ſpaniſchem 
Klee (Hedysarum. Alhagi) worauf es ſich tropfenmeife 
findet... Wenn diefe Tropfen troden ſind, haben: fie die 
Größe des Korianderfamens. Sie wird theild rein in gelb: 
Uchen Körnern, theild in braunröthlichen Maflen, mit: Staub 
und. Blättern vermifcht, aufbewahrt. Man braucht fie 
häufig _ftatt des Zuders an Speifen , weil: fie nur in großer 
Menge genommen, als Laxans wirkt. Bermuthlich iſt 
dies. eben die Manna, deren in der Geſchichte der Ifraeli⸗ 
ten Erwähnung geſchieht. Auch. die von.dem Ciſtenroͤs⸗ 
chen. Ceitus ladaniferus) in Spanien gefammelfe Manna 
bat : frisch genoffen Feine ‚purgirende Kraft, und wird daher 
von gemeinen Leuten Zur. Nahrung gegeſſen. 

In Europa ift die Manna von Ejchen die vorzůglichſte 
und gewoͤhnlichſte. Calabrien und Sicilien hat den Hans 
dei mit derfelben fat ausichließiih im Beſitz, weil man 
da auf die Anpflanzung, und Wartung diejer Baume mehr 
Fleiß verwendet, als an andern Orten. In Calabrien ift 
es vornämlich die Manna: Eiche (Fraxinus rotundifolia); 
welche, man. in. der Abficht kultivirt. Sie gibt aber bie 
Manna erſt vom zehnten Jahre an. Man ‚rigt alddann in 
den heiſſeſten Monaten die, Rinde der, Bäume auf, aus 
welchen, Deffnungen der ‚Saft hervorquilft, und fi von 
felbft verdidet, Wenn man ihn blos an dem: Baum herz 
unterlaufen laßt, daß er an der Rinde anflebt, fo befommt 
man ihn. nicht ganz rein, indem bei. dem Einſammeln im: 
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grauen Staub. Dieit Mehlthau iſt den Gewaͤchſen 

ſchaͤdlich, wenn er. nicht... bald durch Regen ‚abgefpült 

.. wird, weil. er die Schweißloͤcher berfelben veritopft. Da 

noch Biete andre‘ Inſekten darnach fliegen Und ihren Un: 

athohmein Legen, fo geraͤth er in Gahrung, und iſt 
‚is dann Menſchen und Thieren ein Gift, 
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mer. etwas von der Rinde und bergleichen Unteinigkeiten 
mit untergemifcht wird; Dies find unregelmaßige Stüde 
von bräunlicher Farbe. Beſſer ift die andre Sorte, welche 
Manna in Roͤhren genannt wird. Man ftellt nämlich an. 
den Einfhnitt der Rinde Stroh oder dünne Reiſer, daß 
der herabfließende Saft diejelben überzieht, wo er dann 
viel reiner und heller ausfieht. Das Einfammeln müfjen 
die Landleute für einen fehr geringen Preis verrichten, und 
fie werden hart gefiraft, wenn fie dabei einen Baum bes 
fhädigen, oder etwas von der Manna entwenden. Die 
Gefellfchaft, welcher der Verkauf diefer Waare überlaffen 
ift, zahlt dem Könige jährlihd 32000 Dufaten an Pacht. 
— Man bedient fich derfelben. an einigen Orten in Italien, 
wie man fagt, zur Appretirung wollener Zeuge. Die Sici: 
lianifhe Manna ift trodner und heller als die Galabrifche, 
und verdirbt nicht fo leicht. Das Land foll: jährlich über 
hundert taufend Thaler daran gewinnen. Die Eoftbarfte, 
aber zugleich feltenfte, ift die, welche von felbft aus den 
Bäumen fließt, und Manna di Eorpo heißt. 

So wie der Saft hervorquilit, hat er einen bitterlichen 
Gefhmad, ift er aber durch die Sonnenftrahlen verdidt, fo 
wird er ſuͤßer. Sn den Apotheken findet man die Manna 
gemeiniglich nicht nur mit Baumrinde, Spänchen u. f. w. 
vermifcht, fondern auch zuweilen durch Kraftmehl, Honig 
oder Mehlzuder verfäliht. Sie ift befanntlic eins der 
vortrefflichften Purgirmittel , und kann felbft von zarten 
Kindern ohne Befchwerde gebraucht werden. 


Der Ahorn, Acer pseudoplatanus. 


Mean findet diefen Baum vorzüglich auf ſchattenreichen 
Plägen, die einen lodern, etwas feuchten und nahrhaften 
Boden haben, auch an Duellen und Gräben. Seiner Schön: 
heit wegen fest man ihn in Luſtwaͤlder und Alleen. Die 
Rinde iſt glatt * — die Blätter find groß, breit, 
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und haben fünf ungleiche Einfchnitte, oben fehen fie dunkel⸗ 
grün aus, unten weißgrau-und wolligt. Die Zwitterbius 
men erfcheinen im. April, und hängen in traubenförmigen, 
gelbgrünlichen Büfcheln herab. Bei den meiften Gattungen 
dieſes Geſchlechts find die Blüthen Zwitterblüthen ; doc) 
findet man unter denſelben auch einige männliche. Der ges 
flügelte Same reift im Dftober. Mean fäet ihn im Herbſt 
oder Frühling an einen ſchattigen Drt in fchwarze Wald:erde, 
und verpflanzt die jungen Bäume vom zehnten bis fünfzehn 
ten Jahre. Das Beichneiden vertragen fie nicht gern. Sie 
wachjen beinahe zweihundert Jahre, und werden über viers 
hundert Jahre alt. Das weiße, ungemein zahe Holz, kann 
fpiegelglatt bearbeitet werben; auch wirft es fich nicht und 
leidet wenig von Würmern. Es dient wegen diefer Eigens 
fchaften zu Rollen, Walzen, Zähnen in Rädern, Gemehrs 
ſchaͤften, Billardftöden und allerlei mufikalifchen Snftrumens' 
ten. In verfchiedenen Gegenden verfertigt man davon höla 
zerne Zeller, Löffel, Kannen und ähnliche Geraͤthſchaften. 
©. Bederd Noth> und Hülfsbuchlein. ©. 263. Zudem 
gibt es den allerbeftien Mofer, welcher, fi hin und wieder 
im Stamm und in der Wurzel findet , ‚und es wird deshald 
zu feinen Kunftfachen und. zum Einlegen gebraucht. 
Auch diefem Baum kann man einen füßen, nutzbaren 
Saft entlofen. Man bohrt namlich die ftärfern Bäume nad) 
dem erften harten Forſt im November, wann die Wurzeltt 
mit Schnee bedeckt find, einen Fuß über der Erbe nach der 
Mittagsfeite an, und verfahrt übrigens, wie oben bei der 
Birke gezeigt worden ift, fo erhalt man bis zu Ende des 
“December alle 24 Stunden fieben bis zehn Quart eines 
folhen Safts. Bermittelft: der Gährung bereitet man ein 
geiftiges Getränk daraus , und durchs Einkochen einen gro: 
ben Zuder.. Die legtere Benutzungsart hat man den Nord- 
amerifanern abgelernt. Denn in Penſylvanien wächft eine 
Gattung Ahorn (Zucersahorn, Acer saccharinum), von 
welhem die Einwohner auf. jene Weife Zuder gewinnen. 
ar 8 2) ur Der 
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Der Zucker iſt zwar grob, braun und weich, aber viel ge⸗ 
ſuͤnder, als der gewoͤhnliche, zergeht nicht ſo leicht im Waſ⸗ 
fer, und füßet mehr. Es wird jahrlich eine ziemliche Quan⸗ 
tität davon nach Franfreich zu mebicinifchem Gebrauche ges 
fandt *). Man hat audy den Zuder ahorn in unfre Gegen» 
den verpflangt, wo er gut fortkommt; aliein doch mehr der 
©eltenheit, ald des Nugens wegen, denn das Einfochen 
des Saft erfordert viel Zeit und Mühe. Aus 16 Kans 
nen Saft erhält man ungefähr ein Pfund Zuder. Dex 
Baum wird im Frühjahr angebohrt, und wenn man behuts 
fam ‚damit umgeht, und nicht zu viel abzapft, ſchadet e8 
ihm nicht. “ 
WVon den vielen auslänbifchen Gattungen des Ahorns 
empfiehlt ſich der Megundo: Ahorn (Acer negundo), wels 
cher aus Virginien ſtammt, durch feinen überaud fchnellen 
Wuchs. Er treibt in einem Jahre zuweilen 7 bis 8 Fuß hohe 
Schüffe Sonft find noch bei ung die kenne (Acer plata- 
_ noides) und der Masholder (Acer campestre) als eins 
beimifche Gattungen befannt. Die Blätter der tenne, etwas 
Heiner als bei dem Ahorn, haben einen fharfen mildigten 
Saft. In Anfehung der Blüthen und anderer Kennzeichen 
unterfcheiden fie fi von dem Ahorn fehr wenig. Das Holz 
ift hart und zähe, aber nicht fein, und wird meiſtens als 
Buſchholz benugt. Der. Masholder waͤchſt gern firauchs 
artig. Die Rinde ift riffig und gelbbraun ; das Holz kommt 
in feinen Eigenfchaften mis dem des Ahorn überein. — 
$ 8 rt a : al’ 2 an 22 n 
‚ Te er * | i Die 
u 9) Der Ahoenzucker gewinnt anmer mehr Freunde, befons 
. bes in, einigen Provinzen von Nord-amerika, mo man, 
aus Abfheu gegen. dem. unmenfchlichen Sklavenbandel, 
gar keinen Rohrzucker mehr kaufen will. Kin Baum 
liefert jährlich etlihe hundert Kannen Saft, der durch 
“ bloßes Einkochen bei gelindem Feuer eine dem Thomas— 
er Ähnliche feſte Maffe gibt. Wiederholte Reinigung 
—* ihn dem Rohrzucker an Farbe und Härte: gleich: 
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Die Ulme oder Rüfter hat einen geraden, ziemlich hohem 
Stamm, eine [hwärzlühe Rinde, etwas fperrigt aus einan⸗ 
derftehende Aefte, länglich zugeipiste, rauhe un: ſteife Blätz 
ter mit einem doppelt gezahnten Rand und von dunfelgrüs 
ner Farbe. Die Zwitterblüthe, welche röthlich ift, bricht im 
Anfange des April hervor, noch ehe die Blätter erfcheinen, 
und ber geflügelte Same wird im Junius reif. Der Baum 
verlangt einen guten Boden. Er waͤchſt zwar auch in ei⸗ 
nem mittelmäßigen und fhlechten, in der Ebene ſowol als 
auf Anhöhen ; leidet aber nad) diefer Verfchiedenheit des 
Stand:ort8 mancherlei Abaͤnderungen, nicht ohne Verringes 
rung feiner Güte. Man fäet den Samen am Ende des 
Sunius bei trocknem Wetter, ganz flach. Nach 6 Wochen 
geht er auf, und die jungen Baͤumchen treiben noch vor dem 
Winter etliche Zoll. Gegen das funfzehnte Jahr verſetzt man 
ſie. Da ſie am Stocke ſehr ſtark ausſchlagen, ſo kann man 
ſie bis ins vierzehnte Jahr zu Schlagholz benutzen. Auch 
kann man ſchoͤne Hecken von Ulmen ziehen. Sie erfordern 
beinahe 200 Jahre zu ihrer Vollkommenheit, und erreichen 
ein Alter von 600 Jahren. Das Holz iſt gelblichbraun ge⸗ 
flammt, ſehr zaͤhe, und nach dem Eichenholze das haͤrteſte 
und ſchwerſte, und dient vortrefflich zum Waſſerbau, zu 
Bauholz, zu Wagner⸗Tiſchler-und Drechsler-arbeiten und 
zum Brennen. Doc hat ed ben Fehler, daß es fich Teicht 
wirft und Riffe bekommtz auch iſt e8 dem Wurmfraß unters 
worfen. Die Kohlen find weit vorzüglicher als bie von Eis 
chenholz. Die innere Rinde, welche unmittelbar an dem 
Holze fißt, wird wegen ihrer Arzneifräfte gerühmt, Das 
Dekokt davon fol faft in allen Hautkrankheiten ausnehmende 
Dienfte leiften. 

Es gibt noch außer der gemeinen Ulme eine Menge 
anderer Gattungen, die aber in Anfehung des Nutzens Fei- 
nen aaa Vorzug vor jener haben; 3 8, bie breit 
| GB‘ blaͤt⸗ 
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blaͤttrige Ulme, die Bergsrüfter „ die glattblaͤttrige, bie 
ſchmalblaͤttrige, die holländifche Ulme u. ſ. w. 


Die Linde, Tilia. 


Mean fennt davon zwei inländifche Gattungen: die Some 
merlinde (Til. europaea) und die Winterlinde (Til. cor- 
data). Jene wird in Wäldern felten oder gar nicht anges 
troffen, fondern fie wächft im füdlihen Europa auf Wiefen 
wild; man zieht fie aber auch häufig in Aleen, auf Kirch⸗ 
böfen und andern öffentlichen Plägen. Ihre Wurzel breitet 
fi unter den Laubhoͤlzern faft am weiteften aus, gebt auch 
ziemlich tief; die Rinde ift Anfangs dunkelgrün, im Alter 
ſchwaͤrzlich und riſſig; die Blätter find herzförmig zugefpißt, 
am Rande gezähneit, oben glänzend dunkelgrün, unten mit 
weißlihen Adern gezeichnet. Die Zwitterbläthen fommen 
im Sunius und Julius auf einem gemeinfcaftlichen Stiel, 
worauf die Frucht erfolgt, welche in einer runden harten 
Kafpel mit vier Fächern befteht, worin eben fo viel einzelne 
Samenkoͤrner liegen; doch reift gewöhnlich nur eins davon. 
Sm Oktober reift der Same, und man fäet ihn bald dars 
nach in einen lodern, feuchten und etwas fandigen Boden, 
da er dann im nächften Frühjahr aufgeht. Die jungen 
Bäume laffen ſich bis ins dreißigfte Jahr verfegen. Sie 
dauren achthundert Jahre und drüber, und wachſen zu einer 
ungeheuern Größe und Stärfe des Stammes, der zuweilen 
mehr ald zwanzig Fuß im Umfange hat. Das Holz ift 
weiß, weich, leicht und zähe, und wird vornaͤmlich zu 
Drechöler : und Bildfchnigerarbeit benugt. Die Kohlen find 
wegen ihrer Leichtigfeit zum Schießpulver und wegen ihrer 
Zeinheit zum Zeichnen fehr brauchbar. Aus dem im Waffer 
aufgeweichten Baft verfertigt man Stride, Matten, Körbe, 
und in Rußland auch Hüte, Schuhe und dergleichen. Ruß: 
land zog ſchon in Einem Jahre 59000 Rubel für Matten 
aus biefem Baſt. 

Die 
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Die Blüthen verbreiten weit um ſich her einen ange: 
nehmen Geruch, und geben den Bienen reiche Nahrung. In 
Pohlen und Litthauen werden die Linden zu dem Ende bes 
ſonders angepflanzt. Durch die Deftillation erhält man aus 

den Blüthen das befannte Uindenbluͤthenwaſſer, welches in 
den Apotheken verkauft wird. Man empfiehlt es haupt: 
fächlich gegen die Epilepfie und andre frampfhafte Zufälle. 
Aus dem Samen preßt man ein füßed Del, das dem Manz’ 
del⸗oͤl gleicht. Wenn er auf einer Shälmühle von den 
Schalen befreiet ift, gibt er die Hälfte feines Gewichts an 
Del. Das Zurüdgebliebene braucht man wie die Mandels 
kleie. Man hat vorgefchlagen , diefe Samentörner flatt der 
Gacaobohnen zur Chofolade zu brauchen ; allein die ange⸗ 
fiellten Berfuche entſprachen der Erwartung nicht. 

Die Winterlinde oder Steinlinde (Tilia cordata) 
findet fich hin und wieder in den Holzungen wild. Sie hat 
eine braunere Rinde, gröberes, Enotigeö, roͤthlichgelbes Holzr 
kleinere fünffächerige Samenfapfeln. Auch kommen die Blaͤt⸗ 
ter ſpaͤter hervor, als bei der Sommerlinde, und bleiben im 
Herbſt länger ſitzen. Man benutzt fie als Buſchholz. Die 
Amerikaniſche ſchwarze und die Caroliniſche Linde dienen 
blos zur Abwechslung in den Pflanzungen. 


Die Pappel Populus. 


Sie liebt einen feuchten Stand⸗ort an Fluͤſſen und Waſſer⸗ 
gräben.- Männliche und weiblihe Blüthen fiehen getrennt 
auf verfehiedenen Stämmen. Beide fin fogenannte Kaͤtz⸗ 
chen , und kommen in der äußern Geftalt mit einander übers 
ein. Der Fruchtfnoten der weiblichen Kaͤtzchen waͤchſt nach 
derBefruchtung zu einer frummgebogenen zweifächrigenKap: 
fel aus, welche viel wollige Samen enthält. Diefe Sa⸗ 
menwolle hat man verfhiedentlich zu Huͤten, Struͤmpfen ıc. 
zu verarbeiten empfohlen. 
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Die vornehmften Gattungen dieſes Gefchlechts finds 
die weiße Pappel (P. alba) ; die ſchwarze Pappel (P. 
nigra); die Italiaͤniſche Pappel (P. nigra Italica); die 
Sitterpappel (P. tremula) und die Balfampappel (P. 
balsamitera ). 

Die weiße Pappel (Silberpappel) wurzelt weit um 
fih, und treibt viel Wurzelfproffen; die Rinde ift afchs 
grau und glatt, im Alter riffig, die Blätter find oben 
fhwarzgrün, unten aber, fo wie am Stiele, filberweiß 
und wolligt. Man pflanzt fie am beften durch Steckrei⸗ 
fer und Wurzellohden fort; im dreißigſten Jahre ift fie 
vollkommen, und wird etwa hundert Jahre alt Das Holz 
der jungen ift weiß und weich , bei ben alten bräunlich, 
und an den unteren Enden etwas maferig. Es wird’ nicht 
leicht krumm und riflig, und dient deshalb zur Taͤfelung 
der Zimmer und zu Schränten. Die Kohlen find beinahe 
fo gut, wie die von der Linda Die Wurzel wird zum 
Surniren gebraudt. | 

Die ſchwarze Pappel hat weichere, hellgruͤne, fcharf 
gugefpigte und gefägte Blätter. Sie erreicht die Größe 
einer Eiche, und ihr Holz ift etwas befler, als von ber 
vorigen, daher es zu den großen Badtrögen der Bäder 
und dergl. gebraudt wird. Bon den barzigen Knospen 
nehmen die Bienen ihren Kuͤtt; auch hat man aus dens 
felben Wachs zu verfertigen gefucht, indem man fie in 
warmen Waſſer einweichte und auspreßte. Zu medicinis 
ſchem Gebrauche bereitet man ein Del und eine Salbe das 
son. Die Ninde kann zum Färben benust werden. 

Die Ataliänifche oder tombardifche Pappel, eine 
Spielart, der vorigen, iſt aus Italien nach Frankreich, und 
von da zu und gekommen. Sie unterfcheidet fih von der 
Ihwarzen Pappel durch die näher an den Stamm anfchliefs 
fenden Zweige, welche dem Baume ein pyramidenförmiges 
Anſehen geben, und ihn befonders zu Anpflanzungen in 
Alleen empfehlen. Ihre Blätter find auch etwas fehmaler 
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und dunkler, das Holz und die Rinde weißer. Sie 
waͤchſt ſehr ſchnell, zieht aber auch alle Nahrungsſaͤfte um 
ſich her an ſich, daher Doft. und andre Bäume nicht gut 
neben ihr gedeihen. Die Zweige follen übrigens wegen 
ihrer Biegfamfeit noch beffer zu Korbmacher:arbeiten und 
dergl. zu gebrauchen fein, ald die von der ſchwarzen Pappel. 

Die Zitterpappel, oder Efpe, hat rundliche, ftark 
gezahnte Blätter, deren obere Seite hellgrün, die untere 
weißlih if, Sie fiehen auf langen ſchwachen Stielen, 
und zittern Daher bei dem geringiten Küftchen. Die Rinde 
ift von duntelgrüner Farbe. Ob fie gleich auch feuchten 
Boden liebt, fo findet man fie doch felbft im dürren 
Sandlande, und fie wird häufiger in den Waldungen 
angetroffen, als die andern Gattungen. Die Rinde gibt 
bie befte Nahrung für die Biber, auch wird das Laub 
von anderm Vieh fehr gern gefrefien. 

Die Balfampappel wähft in Nord-amerika und 
Sibirien wild, und kommt auch bei und gut fort, nur vers 
langt fie einen warmen und feuchten Stand:ort. Sie leis 
bet fehr von Inſekten. Ihre Blätter find glatt, glänzend, 
mehr lang als breit, oben dunkelgrün, unten weißgrün, 
am Rande fein gezahnt. Die Rinde ift glatt und ſchwaͤrz⸗ 
lich. Im Fruͤhling findet ſich in den Knospen ein gelb⸗ 
licher, zaͤher Saft, der in der Waͤrme tropfenweiſe her⸗ 
vorquillt. Verſchiedene Schriftſteller meinen, daß der 
Takahamaka, welcher in den Apotheken gebraucht wird, 
von den Knospen dieſes Baums herkomme. Wahrſchein⸗ 
lich erhaͤlt man ihn aber von der achtfadigen Fagara 
(Fagara oetandra), einem Baume, der in Südamerika 
wild waͤchſt. Der Takamahaka ift ein trodned Harz von 
blaßgelber oder bräunlicher Farbe, einem. Lavendelähnlichen 
Geruch, und einem b ttern gewürzhaften Geſchmack. Man 
ſendet es aus Amerika gemeiniglich in Kuͤrbisſchalen zu 
und. Dieſe Sorte iſt felten zu haben. Es gibt aber 
noch eine geringere Sorte, welche weißlich, gelblih oder 
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roͤthlich ausſieht, und einen unangenehmen Geruch hat, 
Man brauht den Takamahaka zum Raͤuchern und zu vers 
fhiedenen Pflaftern. S. Lippolds neues Natur: und 
Kunftlericon , Art. Fagara. 


Die Weide, Salix. 


Diefes zahlreiche Gefchlecht, welches 42 Gattungen ents 
hält, bat ebenfalls, wie die Pappel, männliche und weibs 
liche Blüthenkägchen auf befondern Stämmen, nur bei 
einigen Gattungen finden fih Zwitterblüthen. Die Zahl 
der Staubfäden, ber Mangel der Blumenfrone, und die 
Geſtalt der Samenkapfel unterfcheiden die Weide von der 
Pappel, Die weiblichen Bluͤthkaͤtzchen hinterlaffen eine 
oval zugefpigte, zweifchalige , einfächerige Samenfapfel, 
worin viel wollige Samen befindlich find. 

Man theilt die Weiden in vier Samilien : 1) mit 
glatten gezähnten Blaͤttern; 2) mit: glatten ungezähnten 
Blättern; 3) mit wolligen ungezähnten Blättern; 4) mit 
wollgen undeutlich gezähnten Blättern. 

Bu der erften Familie gehören ; 

Die lorbeerweide (Salix pentandra; die männlichen 
Blüthkägchen haben % Staubgefäße) , deren. Rinde gelbs 
roͤthlich, an den Zweigen glänzend, am Stamme riffig ift. 
Sie hat eirunde zugefpige Blätter. Ihre Samenwolle ift 
vorzüglich lang und fein, und man hat fie mit Baum: 
wolle vermifht zu Mügen, Strümpfen u. f. w. verarbeitet. 
N Die Bufchweide (Salix triandra; die männlichen 
Blüthen haben 3 Staubgefäße) mit länglicht zugefpisten 
herzförmigen Blättern und.braunräthlichen Zweigen , waͤchſt 
haͤufig an feuchten Orten ſtrauchartig. — 

Die Goldweide (Salix vitellina) gedeihet am beften 
im fandigen Boden an Waflern; und. ann zu einem an⸗ 
fehnlichen Baum gezogen werden. "Die Rinde der Zweige 
iſt orangegelb und etwas wollig. n 
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Die Bruchweide (Salix fragilis), ein mäßig hoher 
Buſchbaum. Die Rinde fieht an den jungen Zweigen 
weißlihgrün, an ben ältern braunroth aus. Das Holz 
ift grob, die Zweige find in den Gelenken brüdig, und 
löfen fih da, wo fie ausgewachſen find, fo leicht ab, 
als ob fie nur angeflebt wären. _ 

Die Bachweide (Salix monandra), deren männliche 
Blüthe Ein Staubgeföß hat, wählt ſtrauch-artig. Die 
Kinde der Zweige ift gelblich oder röthlich, im Alter dunkler, 
Sie dient vorzüglich zur Befefligung der Damme und zur 
Korbmachersarbeit. Mit diefer hat die purpurrothe Weide 
(Salix purpurea), welche jedoch zu einem Baume wächft, 
viel Aehnlichkeit. Man erfennt fie an der rothbraunen 
Rinde der Zweige. 

Die DBabplonifche Weide (Trauerweide, Salix 
babylonica), im Orient einheimifh, wird auch bei uns 
gezogen, und ift wegen ihrer herabhangenden Zweige, wels 
he ihr ein melancholifches Anfehen geben, fanfte Schwer 
muth zu erweden gefhidt. In harten Wintern erfriert 
fie leicht. ° 

Dies find die merfwürbdigften Gattungen der erften 
Familie. Von der zweiten Familie führen wir eine an, 
da fie fehr felten in Deutfchland, und nur auf den höch- 
ſten Gebirgen gefunden werden, überdies auch von Feiner 
befondern Nutzbarkeit find. Allein die dritte Familie 
bat einige Gattungen, welche hier eine Stelle verdienen, 
namentlich : | 

Die Sandweide (Salix arenaria), ein kleiner Strauch, 
deſſen Blätter oval, Elein, zugefpigt, oben dunkelgrün, 
unten weißwollig find. Die Rinde der Zweige ift brauns 
zoth, hin und wieder etwas haarig. Sie wählt auf fans 
digen Zriften und Heiden. In Rußland fol die Rinde 
mit zur Bereitung der Juften gebraucht werden. 

i Die Mattenmweide oder Koppelweide (Salix incu- 
‚bacea) wächft im dürren Flugſande, und kriecht auf ber 
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Erde hin. Die Rinde ift gelblich. Wenn fich die Gas 
menkapſeln Öffnen, fo fheint der Strauch, wegen der vies 
len Wolle, wie mit Seide überzogen. Mit ihr ift die 
braune Weide Salix fusca), ebenfalls ein niedriges Ges 
waͤchs, nahe verwandt, 

Die Nosmarinweide (Salix rosmarinifolia) liebt vors 
zuͤglich naſſe moorige Gegenden, Graben und Wieſen. 
Die Blätter find fein, ſtehen in die Höhe, und haben Feine 
Stiele. Die Rinde ift dunkelgelb. Sie dient zu Fafıhinen, 
Dammen und Körben. Aus ben’Blüthen fol man durch 
die Deftillation ein wohlriechendes Wafler erhalten. 

Endlich bemerken wir noch von der vierten Familie: 

Die Sahlweide (Salix caprea). Gie wäcft zwar 
ſtrauch⸗ artig, erreicht aber zuweilen eine Höhe von 30 Fuß. 
Die Bluͤthkaͤtzchen find Did und eirund; die männlichen 
bottergelb und ‚von fehr angenehmen wein-artigen Geruchl 
Da fie fhon mit Anfang das Aprils und oft noch eher 
hervorfommen, wo es noch feine andre Blüthen gibt: fo 
werden fie häufig von den Bienen befucht. — Die Blätter 
find groß, eiförmig und etwas runzlih; die Rinde ber 
jungen Zweige ift grau und mwollig, ber ditern grau und 
ohne Wolle. Sie kommt im trodnen Boden fowol, als 
im naflen fort, und wuchert fo ſtark, daß man fie Baum 
vertilgen fann, Man hält fie für eine ber nüßlichften 
Gattungen. 

Die Korbweide (Salix viminalis). Die Blaͤtter find 
unter allen Weidenblättern die längften; ſchmal, oben hells 
grün glatt, unten weißhaarig, an beiden Enden zugefpigt. 
Sie wählt am Wafler, und wird auch zur Bekleidung 
ber Ufer gebraucht. Ihre langen Ruthen dienen vorzügs 
lich zu Zlechtwerf, daher werden die mit dieſer Weide bes 
festen Ufer an die Korbmacher verpachtet. 

Die weiße oder Silberweide (Salix alba). Ihre länge 
Yicht zugefpisten Blätter find auf ber obern Seite gläns 
zend blaßgrün mit einigen — weißen Haaren beſetzt, 
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welche aber auf der untern Seite viel dichter flehen, und 

ihnen ein filberfarbenes Anjehen geben. Man. findet fie 
zwar oft nur als Strauch, zuweilen aber auch ald Baum 
von beträchtlicher Höhe und Stärke. Sie wird häufig zu 
Kopfweiden gezogen, und ift bei und fehr gemein, ba fie 
jeden Boden verträgt. Das Holz ift weih und faferig, 
und laßt fich nicht gut bearbeiten. Zum Brennen fann 
man es ganz gut gebrauchen, denn es brennt leicht und 
hell, und gibt wenig Raub. Die Zweige werden zu Faß: 
reifen, zu Zaunen u. f. w. benutzt. Auch zeichnet fich diefe 
Weide vor andern durch ihre mebicinifche Kraft aus. Alle 
Theile derfelben haben einen bittern, balfamifchen, zufams 
menziehenden Gefhmad. Vornaͤmlich ift die Rinde durch 
ihre Wirkſamkeit gegen die Werhfelfieber berühmt gewor—⸗ 
den, worin fie beinahe der Ghinarinde gleich fommen fol, 
Man mählt dazu die Rinde der brei= oder vierjährigen 
Zweige, reibt fie zu Pulver, und gibt fie in der Zwis 
ſchenzeit des Fiebers alle 4 Stunden zu ı bid 2 Sfrupeln. 
Es kann auch ein Ertraft davon gemacht werden. Die Ab⸗ 
Fohung mit Waſſer dient ald Bad zur Stärkung ſchwaͤch— 
Jicher Kinder. Eben fo fräftig wie die Rinde, find auch die 
jungen Blätter. Bon den Blumenfäschen koͤnnte ein wohl 
riechendes Wafler abgezogen werden. 

Ueberhaupt aber find die Weiden bekanntlich wegen 
ihrer zaͤhen, biegfamen Zweige fehr nügliche Gewaͤchſe. Zu 
verfchiedenen Arbeiten würden wir nicht leicht andere finden, 
die ihre Stelle erfegen Fönnten. Außer dem ſchon gebach- 
ten Nutzen der weißen Weide, welchen mehrere Gottungen 
«mit ihr gemein haben, dient auch die Rinde ber größern 
baum: artigen Weiden zur Gerberei; und wenn gleich die 
Benugung der Samenwolle zu Kleidungsitüuden im Großen 
nit wohl ausführbar fein möchte, fo kann fie doch wer 
gen ihrer Elafticität zum Ausftopfen fehr gut gebraudt 
werden. Hiezu kommt die ungemeine Fruchtbarkeit biefer 
Gewaͤchſe, und die Leichtigkeit ihrer Fortpflanzung. = 
14 
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ftedt oder legt im Frühjahr abgefchnittene Zweige in die 
Erde, welche dann ohne weitere Pflege fich bewurzeln und 
ausfchlagen. Doch muß man befonders die großen Steck⸗ 
linge, die fogenannten Saßweiden, mit der VBorficht ein: 
fegen, daß die Ninde dabei nicht abgefchoben' wird. Die 
meiften Gattungen fünnen zu Bäumen gezogen werden, 
und diefe erreichen im funfzigften Jahre ihre Vollkommen⸗ 
beit, und dauren an hundert Jahre, 


Die Hainbudye ), Carpinus Betulus. 


Ein mittelmäßiger, buſchigter Baum, ber jedoch auch zu> 
weilen als ein ftarfer Stanım 30 bis 40 Fuß hoch wird. 
Die Wurzel geht tief und weit, die Rinde ift grau und 
glatt, der Stamm mehrentheild Enotig, das Holz weiß 
und hart. Die Blätter find eirund zugefpist, geferbt, mit 
ftarfen Falten verfehen. Sie vertrodnen zwar im Herbft, 
bleiben aber den Winter hindurch fißen, bis die neuen 
Knospen hervorbrehen. Männliche und weibliche Blüthen 
fliehen getrennt auf Einem Stamme. Wann fie im Früh: 
linge geblühet haben, ſetzen fie traubenförmige Samen: 
büfchel an, welche harte Nüffe mit einem bdreiedigen eßbas 
ren Kern enthalten. Diefe werden im DOftober reif. 

Wil man Hainbuchen ziehen, fo faet man den Sa: 
men im Herbſt bei trodnem Wetter in einen gemifchten 
Waldgrund anderthalb Zol tief in Reihen. Gtedreifer 
fhlagen felten an. Nach anderthalb Jahren, geht der 
Same auf. Die jungen Bäume können vom zehnten bis 
ins funfzehnte Jahr im Frühlinge verfegt werden. Sie 
treiben ſtark aus der Wurzel, und geben bis ins fechözigfte 
Jahr Schlagholz. Ihr Alter erfiredt ſich auf zwei- bis 
dreihundert Sahre. 

Das 





*) Sie wird in biefigen Gegenden Weißbuche genannt. 
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Das fefte Holz dient vortrefflic zu Werkzeugen, wels 
che viel aushalten muͤſſen; 3. B. zu Schrauben, Preffen ıc. 
desgleichen zu allerlei Gefhirr. Als Brennholz ift es ſchaͤtz⸗ 
bar, fo wie die Kohlen, die es liefert, zu den beften ges 
hören. Zu Luſthecken ſchickt fich Fein Gewaͤchs befier, als 
die Hainbuche. Sie kommt leicht fort, fchlägt früh aus, 
behält das Laub fehr lange, und laßt fi gut unter der 
Scheere halten. Man fann fie 20 Fuß hoch ziehen. Man 
wählt dazu fingersdide Staͤmmchen, feßt fie zehn bis zwölf 
Zoll weit auseinander, und fhneidet fie Einen Fuß hoch 
über der Erde ab. 

Unter den übrigen Gattungen verdienen bie Hopfen⸗ 
bainbuche (Carpinus ostrya), welde in Nord:amerita und 
Stalien wild waͤchſt, und die Dirginifche Hainbuche 
(Carpinus Virginiana) wegen ihres ſchnellern Wuchfes 
auch bei und angebauet zu werben. 


Der Vogelbeerbaum, Sorbus. 


Man fennt einen wilden und einen zahmen Vogelbeers 
baum. Der wilde (Sorb. aucuparia), oder Quitfchenbeers 
baum (die Eberzefche) findet ſich vornaͤmlich in nördlichen 
Gegenden , und waͤchſt ald ein mittelmäßiger Buſchbaum. 
Die Wurzel treibt gern Sproffen, die Rinde ift grau’ und 
etwas weiß gefledt, die Blätter find oben hellgrün, unten 
weißlih; die Zwitterblüthe erfcheint im Mai, in großen 
weißen Büfcheln, welche einen angenehmen Geruch von ſich 
geben. Hierauf bilden fich grüne Beeren, die nach und 
nach gelb und zulegt fcharlachroth werden. Jede Beere 
enthält drei längliche zähe Samenferne, durch welche die 
Sortpflanzung des Baumes geſchieht. Man legt fie im 
Herbſt in einen etwas naſſen Boden; doch fommen fie über- 
all, fogar auf dürren Zelfen und alten Mauern, fort. Im 
Frühjahr gehen fie auf. Sie Fönnen auch durch Wurzels 
fproffen vermehrt werben, Ihre vollkommene Stärfe haben 
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fie im achtzigften Jahre erreicht, und dauren überhaupf 
etwa 150 Jahre. 

Diefer Baum hat ein weißliches, hartes und etwas 
maſeriges Holz, welches fich gut bearbeiten läßt. Man 
Tann ihn auch ald Schlagholz benugen, da ber Stod bis ins 
vierzigfte Jahr ausſchlaͤgt. Seiner Schönheit wegen feßt 
man ihn in Allcen und Kuftpflanzungen. Die Rınde dient 
zum Serben. Die Beeren find die befte Aetzung für Voͤ— 
gel, befonders für die Droffeln, daher man’ ficy dieſer Lock⸗ 
fpeife in den Dohnenftiegen bedient. Auch geben fie ein 
gebeihliches Futter für Rindvieh, Schafe und Hühner. 
Man kann mit Vortheil Branntwein davon brennen, wenn 
fie fhon Froft erlitten haben, denn in diefem Fale geben 
fie dreimal mehr, als vorher. 

‚Der zahme DBogelbeerbaum (Sorb, domesticn, Spiers 
lingbaum) wächft mehr in füdlichen Gegenden, doch auch 
bei und. Er hat etwas breitere Blätter, Kleinere Blumens 
büfchel und größere Früchte. Die jungen Zweige find mit 
einer weißlichen Wolle befegt. Das beite Unterfcheibungss 
zeichen geben die Blätter, denn die von dem wilden Vogel> 
beerbaum riechen übel, wenn man fie zerreibt, die vom 
zahmen aber nicht. Das Holz ift noch harter und brauchs 
barer, als vom erftern; der Baum wird aud höher, und 
die Beeren können roh gegeflen werden. Sonſt werben fie, 
wie jene, benutzt; zu Branntwein, zu Eſſig und zu einem 
Mus, weldyes man wegen feiner zufammenziehenden Kraft 
als Medicin gegen den Durchfall empfiehlt. 


Der Spindelbaum, Euonymus europaeus. 


Er waͤchſt in Hecken und Gebuͤſchen gemeiniglich nur als 
Strauch, kann aber auch leicht zu einem Baum gezogen 
werden. Die Rinde iſt an den jungen Zweigen gruͤn, mit 
vier roͤthlichen Linien, welche ihnen ein eckigtes Anſehen ges 
ben; an den aͤltern wird fie gras, Die Blätter find dun⸗ 
1 kel⸗ 
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kelgruͤn, länglicht, fein gezahnt. Am Ende des Mai blüs 
bet er, und bringt fodann rothe vieredigte Samentapfeln,- 
die faft wie Jefuitermügen ausfehen, daber man dies Ges 
wähs an einigen Orten Praffenfärpchen nennt. In jes 
dem der vier Fächer, woraus die Samenfapfel befteht, findet 
fih ein glatter, mit einer gelben Haut überzogener Kern. 
Sie bleiben bis fpät in den Herbft hängen, wann ſchon 
das Laub abgefallen if. Man vermehrt ihn durch viefel: 
ben, wie den Vogelbeerbaum; auch kann es burh Ab⸗ 
leger und Wurzelfproffen gefhehen. Ein gut gegogener 
Stamm wird ungefähr armsdick. Im fünf und zwanzig: 
ſten Jahre ift er auögewachfen, und lebt dann noch eins 
mal fo lange. 

Das Holz ift feft, fein und blaßgelb. Man braucht 
es zu allerlei feiner Drechölerwaare, zu Nabelbüchfen, 
Zahnftochern zc, auch zu Kadeftöden, zu Zmeden in den 
Abfagen der. Schuhe ‚zu Spindeln — daher der Name 
Spindelbaum oder Spillbaum —; die- Kohlen können zum 
Zeichnen, und die Rinde und Samenfapfeln zum Färben 
benugt werden. Blätter, Früchte und Samen find vers 
ſchiedenen Thieren tödtlih 5 auch Menſchen erregt der 
Genuß derfelben ein gefährliches Erbrechen und Purgiren. 
Doh dient der Same den Rothkehlchen zur Nahrung; 
Getrodnet und gepülvert, wird er zur Vertreibung bes 
Ungezieferö bei Menſchen und Vieh gebraucht. 

Der warzige (Euonymus verrucos) und der breit, 
blättrige (Euonymus latifolius) Spindelbaum werden nur 
ber Abwechslung wegen gezogen. 


Die Mahalebkirſche Prunus Mahaleb, 


Die Blüthe diefes Gewaͤchſes hat die Kennzeichen mit 
den Pflaumens und Kirfchblüthen gemein, welches auch 
der Fall mit der folgenden Zraujenfirfhe if. Die Ma: 
— wird am Rhein, im Deſterreichiſchen und —— 

| rien 
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Orten wild angetroffen, ald Strauch und als mäßiger 
Bufhbaum. Die Blätter find herzförmig, die und ftarf, 
fein gezahnt , oben glänzend dunkelgrün, unten etwas 
aderig. Die Zwitterblüthe fommt im Mai und Sunius 
an den Enden der Zweige firaußweife hervor. Sie hat 
einen angenehmen Geruh. Die Frucht, welche fchwarz, 
oval, von der Größe einer Erbje und von bitterm Ges 
fhmad ift, wird im Julius reif. Den Stein umgibt 
nur wenig Fleiſch. Von den Vögeln wird fie begierig 
aufgefucht. Das bräunlihe Holz riecht, wenn es frifch 
ift, widrig, troden aber ift es wohlriechend. Man 
braucht es daher zur Verfertigung Eleiner Käftchen und 
ähnlicher Sachen, und in den Weinländern feiner Dauers 
baftigfeit wegen zu Weinpfählen. Sonſt wird ed auch 
als Schlagholz benugt. Won den Blüthen und Blättern 
deftillirt man wohlriechende Waſſer. Das Gewaͤchs ver: 
mehrt fich leicht durdy den Samen, und gebeiher felbft 
im fleinigen Boden. | 


Die Traubenkirfche, Prunus Padus. 


Ein ziemlich anfehnlicher Baum, der fich hin und wieder 
in unfern Holzungen findet, und viele Wurzelfproffen treibt. 
Die Rinde ift braun und mit Warzen befegt, die Blätter 
find länglich = oval , jägenförmig gezahnt, oben. hellgrün, 
unten weißlihgrün. Im Mai zeigt ſich die Zwitterblüthe 
in Trauben. - Die Früchte gleichen den Mahalebkirfchen, 
jedoch haben fie eine runde Form. Man pflanzt den Baum 
fowol durch Stedreifer, als dur Kerne fort. Er wird 
wegen feiner fchönen, angenehm duftenden Blüthen auch in 
Gärten gezogen. Das weiße harte Holz, welches in 
Frankreich den Namen tucienholz führt, braucht man zum 
Furniren und zu Zifchler= und Drechöler: arbeiten. Noch 
vorzüuglicher ift das von der Birginifchen Traubenfirjche, 
vn deren Sruͤchten, die groͤßer als die gemeinen ſind, 

man 
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man ein. Kirfchenwafler abzieht. Der Baum kommt auch 
bei uns gut fort. Sein Holz iſt ebenfalls unter. dem 
Namen Lucienholz befannt. Die davon verfertigten Möbeln 
bekommen mit der Zeit ein immer — me 


Der Rorneltirfchenbaum, Corans — 


En ftarfer  baum=artiger Strauch, der in Holzungen 
ungefähr ſechs Fuß hoch wird, in Gärten aber zu einem 
zwanzig Fuß hohen Baume gezogen werden kann. Die 
Rinde ift dunkelgrau, auch wol roͤthlich, die Bläfter‘ find 
eirund zugeſpitzt, ungezahnt, oben hellgrün, unten weiß⸗ 
lich und ſtark geadert. Im März und April, noch ehe 
das Laub: erfcheint, Fommt ſchon die Beine, gelblichgruͤne 
Zwitterblüthe: hervor, welche von den Bieten’ fleißig be— 
ſucht wird, denfelben aber ſchaͤdlich fein ſol. Die Früchte 
reifen etwas ſpaͤt. Sie find laͤnglicht, hochtoth, zur Zeif 
der völigen- Reife dunkler, und haben alsdann einen ans 
genehmen, weinfäuerlichen Gefhmad. Der Stein enthält 
zwei- Kerne. Die Fortpflanzung des Baumes gefchieht am 
leichteſten durch Wurzʒelſproſſen und Steckreiſer. Die Kerne 
Kegen gemeiniglich zwei Jahre in der Erde, ehe fie aufs 
gehen. Da er das Befchneiden gut verträgt, kann mar 
ihn zu Deden gebrauchen. Er wird aber häufiger zur 
Zierde und zum Theil auch der zuigbaren Fruͤchte wegen 
hochſtaͤmmig gezogen. Im funfzigften Jahre, ift.er volks 
fommen ausgewachſen. " Seine Dauer erftrect ſich auf | 
hundert und funfzig Sahree, 

"Das außerordentlich harte, hornfefte Holz ift wei 
oder weißgelb, und wird zu allerlei mechanifchen Inſtru⸗ 
menten, desgleichen zu Meſſerſtielen, Radſpeichen ik. vers 
arbeitet. Die jungen Blätter, im Schatten getrodnet, 
dienen als Thee. Die Früchte werben theild roh gegeffen, 
theild in Zuder eingemacht. Unreif kann man fie, nad 
dem fie gefocht find, mit Salzwaſſer, Lorbeerblaͤtter und 
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Fenchelſamen einmachen, da fie bann im Gefhmäd den 
Dliven nahe fommen. 
Es 08: nd - eine Ab-art. davon mit gie Briten 


Der Hartriegel, Cornus sanguinea. | 


Er gehoͤrt zum Geſclechte des Kornelkirfchenbaums, und 
bat einen: ähnlihen Wuchs, doch wird. er» etwas ;-höhers 
- Man ‚findet ihn.in ganz. Europa wild. Die Blätter. find 
ungezähnt und laͤnglich zugeſpitzt; die Zweige am Ende 
nackt, ohne Blätter. Die Rinde, iſt an dem Stamme : 
braun, an den jungen Zweigen gruͤn und weißgrau; im 
Herbſt bekommt aber der ganze Strauch. ein. biutrothes 
Anſehen. Er bluͤhet im Mai, und traͤgt runde, dunkel⸗ 
rothe. zuweilen, ſchwaͤrzliche Früchte mit einem weißen. ges 
fireiften Kern. Man vermehrt ihm durch Ableger; Wur⸗ 
zelſproſſen und Kerne. Im zwanzigſten Jahre hat. das 
Holz ſeine völlige Reife, . Der. Straudy bauert, bis. ins 
funfzigfte. Jahr. Er dient wegen feines ſtarken Zriebes zu 
Heden.,. Das weiße, fefte Holz kann eben fo benußt wers 
den, wie dad vom Kornelbaym. Die geraden Schuffe geben 
gute Ladeſtoͤcke; auch brennt man den Kern mit einem gluͤ⸗ 
— Draht aus, und and Nelſenroͤhre davon. 


Ei DT 


Der Wieißdorn, Cratsegus oxyacantha. 


Di Weißdorn oder gemeine Hagedorn iſt ein unter uns 
genug bekanntes dorniges Sirauchgewaͤchs. Er hat ſehr 
tief und weit gehende Wurzeln, am Stamme gelbröthliche, 
anden- Zweigen weißgraue Rinde. Auf die im Mai aus⸗ 
brechende Zwitterbluͤthe folgen laͤnglichrunde rothe Beeren, 
die zwei bis drei Kerne enthalten, und im Oktober reif 
werden. Dieſen Strauch kann man durch Ableger, durchs 
Pfropfen und durch Samen fortpflanzen, welches letztere am 
gewoͤhnlichſten iſt. Man zerreibet zu dem Ende die voͤllig 
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reifen Beeren in einem hoͤlzernen Gefäß mit einer hölzernen 
Keule, gießt alsdann Waſſer darauf, und ſchlaͤmmt vie 
Kerne, rein ab, Sodann vermifht man fie mit feuchten 
"Sande, tyut, fie in einen: irdenen Topf, ſtellt fie den Win- 
ter. uͤber in ein warmes Zimmer, und fdet fie im Fruͤh⸗ 
jahre aus... Wenn man fie ohne diefe Vorbereitung fdet, 
do gehen fie gemeiniglich erſt im zweiten Jahre auf. 
Der vornehmfle Nußen von dieſem Gewaͤchs iſt feine . 
Brauchbarkeit zu Befriedigungsheden, und hierin bat e5 
wor allen andern einen eben fo entichiedenen Vorzug, wie - 
die Hainbuche zu Luſthecken. In dieſer Abficht fdet man, 
wenn keine hinlängliche Anzahl wilder Stämme zu haben 
ift, den Samen auf die vorbefchriebene Weife aus, graͤbet 
ben Boden, wo bie Dede. ſtehen ſoll, ein Jahr vor: der 
Anpflanzung gehörig um, und ſetzt dann die jungen Stäms 
me, welche ungefähr daumensdick fein müffen; ein, Iſt der 
Boden fandign.fo geſchieht es am beſten im Frühjahr; 
aber. in,einem lehmigten Boden follen die im. Herbſt gefesten 
beſſer fortkommen. Man muß fie gerade, nicht ſchraͤg ein⸗ 
ſetzen, auch nicht in doppelten Reihen *). Hierauf ſchnei— 
det man ſie bis auf eine Spanne lang uͤber der Erde ab, 
gießt Die Wurzeln etwas an, und tritt die Erde vorſich— 
tig feſt. Vom Unkraut haͤlt man fie, fe: viel möglich, 
zein, und. wiederholt. dad; Begießen bei anhaltender Duͤrre. 
Im folgenden Fruͤhjahre ſchneidet man die Stämme mit ihe 
ren Schoͤßlingen dicht uͤber der Wurzel ab, und bedeckt den 
Schnitt mit Erde. Hiedurch bekommen nicht nur die 
Wurzeln mehr Kraft, ſondern fie treiben auch mehr und 
Fühnere Schüfle »: als. an den alten Stämmen; -und die 
Hede, wird gleich von unten an felbft dem kleinern Viehe 
Pe oig zu Uns 
Rach der Vorfehrift des Herrn von Münhhaufen. 

Allein bei uns fegt man jest faft überalt zwei Reihen, 

und die Heden‘ werden weit’ dichter und ſchoͤner, als 

wenn man nur: —— fegt, ng 
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undurchdringlich. Nach zwei Zahren fängt man ar, bie 
neuen Schößlinge kreuzweis zu durchflechten und ſo die 
Hede zu bilden. Diefes Durchflechten gefchieht noch et—⸗ 
liche Jahre nach einander, daher man die Spitzen der Reiſer 
ja nicht abſchneiden muß, und ſelbſt wann die Hecke ſchon 
hoch genug iſt, biegt man die Spitzen lieber herunter, 
und verſteckt ſie. Endlich, nach einer Zeit von 8 bis 10 
Jahren, wird die Hecke jaͤhrlich nach Johannis mit der 
Scheere beſchnitten. Sie dauert uͤber hundert Jahre. 
Wenn man fleißig nachbeſſert, wo Luͤcken entſtehen, fo 
braucht man ſie nie ganz auszurotten und vom Grunde 
aus neu anzulegen. Gewoͤhnlich zieht man ſie vier bis 
fünf Fuß boch, ob fie gleich wol noch einmal fo hoch ge— 
führt werden kann. So lange fie jung ift, muß fie von 
außen mit einem trodenen Zaun gegen — —— 
verwahrt werden. 

Außer dieſem Nutzen gibt das Holz von ſtarken 
Staͤmmen, welches weißlich mit braͤunlichen Adern durchs 
zogen und ungemein hart ift, von der Hand des Drechs 
lers bearbeitet , allerlei kleines Geräthe. Die "geraden 
Schuͤſſe ſchneidet man zu Spazierflöden. Die Beeren Fön: 
nen zur Maftung gebraucht werden.’ In der Schweiz 
macht man ein Getraͤnk davon. 

Eine Ab: art des Weißdorn mit gefüllten Blumen 
wirb * Sierde in — gepflanzt. 


Dır Et ebrerbaum, Erataegus torminalis. 


Mon dem Geſchlechte des Weißdorn; er wird RR nicht 
fo häufig‘: wie dieſer gefunden, und wählt nit nur als 


Strauch, fondern auch ald ein ziemlich ftarfer Baum. Am 


meiften trifft. man ihn auf den Böhmifchen Gebirgen an. 
Die Rinde des Stammes ift rothbräunlich und. ‚weißgefledt, 


an den jungen Zweigen roth. Die Blätter fi nd herzfoͤrmig, 


fiebenedig, und haben, auseinander. geſperrte Lappen. Die 
da Zwite 


Der Elfebeerbaum, 133 


Switterblüthen brechen im Mai hervor, an den Spitzen der 
Zweige, in großen aͤſtigen Buͤſcheln, und gleichen denen vom 
DVogelbeerbaum. Die länglid) runden, bräunlichen, weiß: 
punftirten Früchte, von der Größe der Weißdornbeeren, 
zeifen im September. Gie enthalten gemeiniglich nur zwei 
Samenförner. Durch diefe oder auch durch Wurzelfproffen 
kann die Veredlung gefchehen. In funfzig Jahren ift der 
Baum vollkommen, und dauert an dreihundert Jahre. 

Das Holz, welches weißgelblid, im Kern röthlich, zu: 
weilen auch geflammt ift, wird wegen feiner außerordentlis 
chen Härte, und weil es ſich nicht wırft, zu Fleinen Mühl: 
wellen, Kammen in Rädern, Walzen, Schrauben, Preffen 
und dergleichen verarbeitet; auc zum Brennen iſt es vors 
trefflih. Die Beeren können, wann fie moll find, gegeſſen 
werden, fie fchmeden faft mie Mifpeln; oder man macht fie 
mit Zuder ein, oder bereitet eine atwerge davon. Es wird 
ihnen die Kraft zugefchrieben, das Bauchgrimmen und den 
Durdfall zu fillen , daher heißen fie an einigen Orten 
Darmbeeren, und der Iateinifche Name des Baumes fcheint 
auch auf diefe Eigenfchaft zu deuten. Branntwein und Eſſig 
geben fie fo gut, mie andere Beeren ber Art. Die Vögel 
und das Wildpret ftellen ihnen noch mehr nad), alö den 
Dogelbeeren. Das brauchbare Holz des Baums empfiehlt 
vorzüglich feine Anpflanzung. 


- Der Mehlberrbaum, Crataegus aria. 


Er bat in vielen Stuͤcken Aehnlichkeit mit dem vorigen. 
Seine Höhe beträgt 30 bis 40 Zuß. Die Rinde iſt brauns 
soth, an den jungen Zweigen wollig, am Stamme glatt. 
Die eirunden, ungleich gezahnten Blätter ähneln dem Er: 
lenlaub; oben find fie glänzend grün, unten etwas mollig: 
Blüthe und Fruͤchte wie vom Elfebeerbaum, letztere jedoch. 
größer, die Haut hochroth, das Fleiſch gelblich und mehlig. 
In ber Schweiz und in Schweden werben fie gegeflen.  Dus 

373 Holz 


134 Der Mehlbeerbaum. 


Holz fuͤhrt wegen ſeiner Feſtigkeit in Italien den Namen 
Metallo. Uebrigens hat der Baum Benutzung und Forts 
pflanzungssart mit dem erfiern gemein. Am .. ” 
deihet er in falten gebirgigten Gegenden. 

| Der Seltenheit wegen pflanzt man auch in Gir⸗ 
ten die Lazerolen (Crataegus azarolus), welche in, Suͤd⸗ 
europa und iin Orient wild wachſen, und die Currants 
(Crataegur tormentosa),. deren Vaterland Nord. amierita 
iſt. Sie haben aber feinen beſendern Nutzen. 


Der Kreuzdorn, Rhamnus cathareticus. 


Dieſer faſt baumhohe Strauch waͤchſt haͤufig in Hecken 
und kleinen Gebuͤſchen. Seine Wurzel geht nicht ſehr 
tief, breitet ſich aber weit aus, und treibt viel Sprofs 
fen. Die Rinde iſt glatt und braun, das Holz gelb» 
lich, fein, hart und zähe, in der Wurzel maferig, Die 
Zweige fichen. freuz-artig auseinander, und endigen fich 
in einen geraden fpitigen Dorn. Die Blätter ſind ei— 
rund zugefpigt, heilgrün, fein gekerbt, unten aderig. Die 
Blüthen haben einen röhrenförmigen, viermal eingeſchnit— 
tenen Kelch, in deſſen Einfchnitten Schuppen ſtehen, welche 
die Staubgefäße decken. Die Kronenblätter fehlen. Die 
Fruͤchte find runde ſchwarze Beeren, von ber Größe, einer 
Erbfe , weldhe im September und Dftober reifen. Sie 
bleiben bis fpät in den Winter figen, und dienen den Voͤ⸗ 
geln zur Nahrung, wann die meiſten andern Beeren ſchon 
abgefallen find. Man benugt ben, Straych zu Heden und 
Zäunen, und vermehrt ihn zu dem. Ende entweder durch 
Samen, ber im Herbft gefaet wird, oder durch. Ableger. und 
Schnittlinge. Im zwanzigften Sahre ift er in feiner Boll: 
kommenheit. / Er dauert überhaupt etwa vierzig Jahre. 
Don den wildwachfenden. treibet man die fihwächften 
Stämme alle zehn bis funfzehn Jahre ald Bufchholz abz 
die ſtaͤrkſten aber — fie werden jedoch nicht über ſechs 7 
bi 
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dick — braucht man wegen ihrer Härte und Schönheit zum 
Kurniren und zu feinen Drechsler arbeiten , zu Stock⸗ 
knoͤpfen, zu Pfe fenkoͤpfen, zu den Fingerbrettchen am Kla⸗ 
viere u. f. w. Mit der Rinde kann man gelb und brauns 
roth färben. Aus den Beeren (Kreuzbeeren) bereitet man 
in $ranfreich das Saſtgruͤn, eine Farbe , die befonders‘ 
“ zum Faͤrben des Leders und Papiers gebraucht wird. Man 
nimmt nämlich volltommen reife Beeren *), ftößt- fie in 
‚ zinem fleinernen Mörfer, ftelt fie acht Tage lang in den 
Keller ‚und preßt fie dann in einem leinenen Säckhen aus. 
Diefen Saft drüdt man nochmals durch Flanell, und läßt 
ihn in einem fupfernen Keffel bei gelindem Feuer unter bes 
fländigem Umrühren bis zur Dide des Honigs eindunften. 
Hierauf ſchuͤttet man gepülverten Alaun in ben Keſſel, 
ruͤhrt es ſchnell durch einander, thut es in ſteinerne Kruͤge 
oder Blaſen, und laͤßt es in der Waͤrme ganz eintrocknen. 
Will man die Farbe noch ſchoͤner haben, ſo loͤſet man den 
eingetrockneten Saft wieder in Waſſer auf, ſeihet ihn aufs 
neue durch, und laͤßt ihn nochmals trocken werden. 

Die Beeren, ſo wie die mittlere Rinde, purgiren 
fehr heftig, und man bediente ſich ihrer zu dem Zwecke ehe: 
mals häufiger als jest. Doch macht man noch in ‚einigen 
Apotheken Syrup und Mus davon zum Arzneigebrauch. 


Der Faulbaum, Rhamnus frangula. 


Er ſoll dieſen Namen von ſeinem unangenehmen, dumpfi⸗ 
gen Geruch haben. Gemeiniglich waͤchſt er als ein unan⸗ 
fehnlicher Strauch an feuchten, ſchatiigen Orten im Walde, 
und erreicht nur eine Hoͤhe von ſechs bis zehn Fuß. Die 
Rinde iſt braun und weiß getuͤpfelt, die Zweige ſind ohne 
Dornen, die Blätter grasgrun, eirund, laͤnglich, ungezahnt. 
Man erkennt ihn beſonders auch daran, daß er keine wahre 
| Knods 





*) Die unreifen färben gelb, die überreifen braun ober roth. 
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Knospen hat, und daß et des Jahres zweimal, im Fruͤh⸗ 
ling und im Herbft, weiße büfchelförmige Blüthen zeigt; 
zuweilen fieht man fie den ganzen Sommer hindurch. Eben 
deshalb findet man beftändig reife und unreife Beeren zu⸗ 
gleich an diefem Strauche. Gie find den Kreuzbeeren ähn: 
lich. Das junge Holz hat eine ſtarke Markröhre, das aͤl— 
tere einen röthlichen Kern; überhau,t aber ift es weiß und 
weich. Der vornehmfte Nusen defjelben befteht in dem Ge— 
brauch der Kohlen zum Schießpulver, wozu es ſich wegen 
feiner Leichtigkeit vorzüglich gut ſchickt. Man hauet es zu 
dem Ende im Julius, ſchaͤlt es gleich ab, und verfohlt es. 
Beeren und Rinde befigen eine färbende und ſtark purgis 
rende Kraft. Die Rinde mit Milch abgefocht und den 
Leib damit gewafchen, fol ein ficheres Mittel zur Vertrei- 
bung der Kräge fein. Die Samenkörner wirken beſonders 
auf den Harn. 

Er wird wie der vorhergehende fortgepflanzt, und 
bat gleiches Alter mit ihm. 





Der Sanddorn, Hippophae rhamnoides. 


Der Sandborn oder Weidendorn ift ein dornigter Strauch 
mit fchmalen, dem Weidenlaube ähnlichen, Blättern, deren 
Dberfläche hellgruͤn, die untere filberfarbig ausfieht. Die 
männliche und weibliche Blüthe fteht getrennt auf befon: 
dern Stämmen; die Früchte find Eleine fafrangelbe Beeren, 
von der Größe der Erbfen, mit Einem Samentern ; fie 
haben einen herben Geſchmack. Der Straub waͤchſt gern 
im fandigen Boden am Wafler, und findet fich vorzüglich 
am Rhein und an der Donau. Er dient zu Heden, und 
wird auch wol zur Abwechslung in Gärten angepflanzt. 
Eein Nugen- ift fehr gering.- 


* F Die 
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Die Stechpalme, Dex aquifolium. 


Ein fhöner immer grüner Strauch, der zwar hauptfächlich 
im füdlichen Europa unter dem Schatten andrer Bäume 
wild wählt, aber doch auch in uniern Waldungen angetrof: 
- fen wird, ob er gleich gegen die Kälte etwas empfindlich ift. 
Er wird zwanzig Fuß hoch und höher. Die Rinde ift dun 
felgrüun, von Geruch unangenehm, die Blätter find did, 
fteif, glänzend, am Rande wellenförmig gebogen , mit ſchar⸗ 
fen Stacheln verfehen; fie fallen im Winter nicht ab. Im 
Mai brechen die Blüthen hervor , welche theild Zwitter, 
theils männlid und weibli find. Die rothen Beeren, 
von der Größe der Wacholderbeeren, enthalten vier Samen: 
förner, und brauchen zu ihrer Reife zwei Jahre. Durch 
diefe wird das Gewaͤchs fortgepflanzt, denn weder Ableger 
noch Stedreifer fchlagen an. Man reinigt den Samen von 
feinen Hülfen, legt ihn den Winter über in naffen Sand 
an einen warmen Ort, und füet ihn im April in ein frucht: 
bares, etwas fandiges Erdreih. Er geht aber felten .cher 
ald nach zwei Jahren auf. So fehwer die Fortpflanzung 
ift, eben fo fchwer ift auch das Verfegen. Died kann vom 
achten bis zehnten Jahre gefcheben, man muß aber die Wur; 
zeln fehr fhonen. Wenn fie auögehen.oder erfrieren , muß 
man fie bis an die Wurzel abfchneiden ,. fie fchlagen dann 
oft von neuem aus. Sein vollfommenes. Wahsthum fällt 
ins zwanzigfte Sahr, fein höchfted Alter zwifchen vierzig und 
funfzig. — Es gibt Spielarten mit geihädten Blättern; 
auch ftachellofe. 
Man braucht biefen Straud) theils zu. Herden, theils 
zu Ruftpflanzungen. Das weiße, zähe,.braun:aderige Holz - 
laͤßt fih gut zu Ladeftöden, zu Stielen und Griffen. an 
Werkzeugen ıc. verarbeiten. Die innere Rinde gibt einen 
brauchbaren Vogelleim. Man zerftößt fie zu einem Brei, 
thut fie in einen Topf, ftellt fie in den Keller, und käßt fie 
da etliche Wochen lang faulen. Sodann gießt man Wafler 
! S5 \ bars 
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darauf, reinigt fie von den Faſern, und fondert ben zähen 
Shleim ab. Die getrodneten und pulverifirten Blätter 
vertreiben das Fieber, wenn man ein QDuentchen davon kurz 
vor dem Anfall nimmt. Als Thee getrunfen, follen fie im 
Geſchmack dem chinefifchen nahe fommen, an Wirkung aber 
ihn übertreffen. Man ruͤhmt fie wider die Gicht. Die Bee: 
ren find neuerlich ald ein fichres Mittel wider die Steins 
fhmerzen empfohlen worden. Es werden zu dem Ende bie 
Beeren im Herbft gefammlet, auf dem Ofen getrodnet, und 
zu Pulver geſtoßen, und wenn man merkt, daß die Schmers 
zen eintreten wollen, fo nimmt man des Morgens einen 
guten Theelöffel voll in Thee ein, und trinkt ein paar Taſ⸗ 
fen Thee nah. Wenn dies etliche Morgen hinter einander 
geſchehen iſt, ſo verlieren ſich die Schmerzen gaͤnzlich. 


Die Rheinweide, Ligustrum vulgare. 


In ganz Europa einheimiſch, und waͤchſt in Feldhecken und 
Buͤſchen als ein acht bis zehn Fuß hoher Strauch. Die 
Rinde ift afchgrau, dad Holz der Stämme fehr hart, die 
Zweige aber ‚find fchlanf und zähe Die Blätter ähneln 
dem Weidenlaub, doc find fie etwas kuͤrzer, dabei über: 
haupt jteif, glänzend, ungezahnt. Im Junius erfcheint 
die Zwitterblüthe, welche fich in fchönen weißer Büfcheln 
zeigt, und einen. ſtarken widrigen Geruch von fich. gibt. 
Die ſchwarzen Beeren, von der Größe und Geftalt der Was 
cholderbeeren, reifen im Dftober, und bleiben meiftend den 
. Winter über am Strauch hängen. Sowol dur den Gas 
men, ald durch Ableger und Wurzelfproffen kann man ihn 
fortpflanzen. Er dient zu Heden, wiewol die Blätter oft 
von. den Spanifchen Fliegen ganz abgefrefien werben. Sonft 
benugt man die Zweige zu Slechtwerf, das Stammholz 
zum Brennen und zu Fleinen Drechöler:arbeiten; die Schu: 
fier nehmen es wegen feiner Härte zu Iweden. Die Bee⸗ 
zen ( — genannt) geben einen rothen Saft, und 
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werden vornämlich zum Faͤrben der Weine gebraucht; übers 
haupt können fie in der Färberei von Nugen fein. 

Die immergrünende Mheinweide (Ligustrum 
italicum) wird zur Zierde in Luftgärten angepflanzt. 


Der Wafferholder, Viburnum opulus. 


Dieter Straub wuchert ungemein weit um fih, und 
wächft zumeilen baum artig. Man findet ihn an feuchten 
Plaͤtzen in Büfhen. Die Rinde ift afchgrau, das Holz 
weiß, hart und riſſig; die Blätter haben Aehnlichkeit mit 
den Ahornblättern, fie find dreitheilig und diefe Theile wies 
berum eingefchnitten; oben hellgrün, unten etwa3 mat: 
ter. Die Blumen — theild weiblich, theild Zwitter — 
find glodenförmig und fünffvaltig. Sie haben einen fünfs 
zähnigen Kelch und fünf Staubfäden, und fommen im Ju⸗ 
nius firaußmweife zwifchen den Winkeln der Blätter hervor. 
Hierauf folgen längliche rothe Beeren von fauerlichem Ges 
fhmad, welche im Oktober reifen, und von den Vögeln 
fehr gefucht werden. Fortpflanzung und Benugung hat er 
mit dem vorhergehenden gemein. 

Eine Ab:art ded Waflerholderd, der gefüllte Schnee 
ballen (Viburnum opulus roseum), hat fchöne weiße 
gefüllte Blumen in runden Kugeln, und wird nur durch 
Ableger vermehrt, denn er bringt einen Samen; aud) fins 
det man ihn. nicht wild, Er dient zu en 


Der Sclingenbaum, Viburnum Tantana. 


Ebenfalls ein ſich weit ausbreitender, dicbelaubter 
Strauch, von aͤhnlichem Wuchs, wie der Waſſerholder. 
Die Rinde ift roͤthlich, mit einer afchgrauen Wolle übers 
zogen, die Blätter find laͤnglich oval, fägen:artig gezahnt, 
fleif und did, oben hellgruͤn, unten wollig. An dem 
Spigen der Zweige brechen im Herbfte die Blüthen — 

fie 
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fie. bleiben. aber. unentwidelt bis im Mai. Die: Beeren 
reifen im September, find dann ſchwarz, oval und etwas 
platt gedrüdt. Das weißgrünliche, biegfame Holz wird 
zu Schlingen an den Leitern der Aderwagen, zu Blgeln 
an den Bogeldohnen, zu Faßbindersarbeit und dergleichen 
gebraucht. Die Zweige geben auögebohrt gute: Pfeifen: 
roͤhre. | | 


Die Waldrebe / iemaus. 


Verſchiedene Gattungen dieſes Geſchlechts ſind rankende 
Gewaͤchſe, welche jede Stuͤtze, die ſie erreichen koͤnnen, 
umſchlingen, und fich vermittelſt derſelben aufrecht erhalten. 
Hieher gehört die gemeine Waldrebe (Clematis vitalba ), 
deren Wurzel in einem lodern Boden tief geht, aber auch 
zwifchen Steinen und. Felfenrigen hinkriecht, ohne merkli⸗ 
chen Nachtheil ihrer Vegetationskraft. Sie wird in Büs 
fhen, Heden und an Zäunen angetroffen. Die Blätter 
find dunkelgrün, aderig, gefiedert und die Blättchen. der: 
felben herzformig; die weißen Zwitterblumen, welche im 
Junius büfchelweife hervorfommen, haben vier leder:artige 
Blätter, und geben einen angenehmen Geruch. Der nad:- 
te geflügelte Same bleibt -bi5 im Winter bangen. Man 
pflanzt. fie am leichteften durch Wurzelranken fort. Gie 
dient in Gärten zur Bekleidung der Wände und Gartenlaus 
ben,. wozu man jedoch lieber die Spanifche Waldrebe 
(Clematis viticella) mit purpurfarbenen gefüllten Blu: 
men gebraucht. Sonft ift fie den Gewächfen ,. an welchen 
fie empor rankt, ſchaͤdlich, und ertidt fie. : Das zähe 
und harte Holz hat einen gelben Splint und rothbraunen 
Kern, und fann zum Einlegen benugt werben, bie biegfa: 
men Ruthen dienen zu” Eleinen :Körben, zu Faßreifen ıc 
Das ganze Gewaͤchs, vornaͤmlich aber die Rinde, hat ei— 
nen äbenden, brennenden Saft. Eine Gattung, welde 
dieſe Eigenſchaft in einem noch hoͤhern Grade beſitzt, führt 
— 


davon den’ Namen Brennkraut (Clematis flammula). 
Nicht weniger wirkfam ift die aufrechte Waldrebe (Cle- 
‚matis erecta), die fich, ohne zu ranken, von felbft auf: 
recht erhält. Beide wachfen im dem füdlichen Gegenden von 
Europa und Deutfchland wild. Mit der letztern hat man, 
in Hinſicht auf mebicinifchen Gebrauch, verfchiedene Ber: 
fuche angeftellt, und fie bei Heilung Prebs -artiger und ans 
derer Gejhwiüre von ausnehmendem Nutzen befunden. Auch) 
brachte man vermitteljt derfelben ſchwammige Ausmwüchfe 
auf dem Rüden der Hand (fogenannte Ueberbeine) ünd 
bartnädige Knochen:auswüchfe glüdlich weg. Man bedient 
fih dazu injonderheit der Blätter. Es werben nämlich 
zwei bis drei Quentchen davon mit einem Pfunde kochenden 
Waſſers übergoifen , :in einem verfchlöffenen Gefäß eine 
Diertelftunde. lang aufgefocht und ſodann durchgefeihet. 
Zur: Milderung des Gefhmads pflegt man etwas Zuder 
oder Syrup hinzuzuſetzen. Hievon nimmt man täglich) 
zwei bis viermal, jedesmal vier Unzen. Man verbindet 
aber auch damit den aͤußerlichen Gebraudy, indem man die 
gepülverten Blätter in die Gefcywüre oder auf Das ſchwam⸗ 
mige Sleifch ſtreuet; doch Anfangs wenig, weil es ein hef: 
tiges Brennen verurſacht. 


| Der Epheu, Hedera helix. R 
Der Eppeu (Eppich, Wintergtlm) it .ein ſeht hoch fe 


gendes Rankengewaͤchs, welches in Wäldern fich an bie, 


Bäume hinauf fehlinget, und einen Theil-feiner Nahrüng 

von.'denfelben erhält. Die Wurzel wuchert ſtark; ‘die 
— iſt rauh, borſtig und aſchfarbig. An den Ranken 
befinden ſich wurzel⸗artige Zaſern, womit er fo feſt in die 
Rinde der Bäume einwurzelt, daß man ihn unten am 
Stamme abbauen kann, ohne’ daß er vertrodnet, weil er 
imnter noch Saft genug aus denfelben an fich zieht. Selbſt 
in: bie‘ — der Felſenwaͤnde und: "Ras Dingen dieſe 
J ER Aa KR Aare = — Zaſern 
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Zafern ein, mit.einer Kraft, «welche die, Fugen auseinan⸗ 
der treibt. Die Blätter find.fieif, «glatt, aderig und ims 
mer grünend, jung etwas. länglich, hernach herzfoͤrmig. 
Mit Ende des Herbites treibt er, moofige, bleichgelbe oder 
gelbgrüne Zwitterblumen traubenweife und niehrentheils an 
den obern Ranken hervor, Gegen. den. Winterizeigen fich 
Fruͤchte, welche im, Fruͤhjahre reifen. Es find, fleine runs 
de fchwarze Beeren, ‚die drei. bis.fünf Samenförner enthals 
ten. Indeß blühet der Epheu in Falten Gegenden nicht, 
und auch im. wärmern Klima nie eher, als wann er ſchon 
über feine-Stüße hinausgelaufen it. So lange er noch 
etwas findet, woran er fi anhalten kann, bleibt er uns 
fruchtbar, Auch wird fein Stamm holzig, ſtark und 
baum-artig, wenn man ihn hindert, weiter zu fteigen. 
Die Fortpflanzung deſſelben ift Leicht, Man nimmt dazu 
Wurzelranfen ,. oder füet Samenferne in feuchte. Holz⸗erde; 
denn er liebt einen feuchten Boden... Er wird. vorndmlich 
zur Bekleidung der, Gartenhäufer, Portale, Wände und 
Mauern — um eine unangenehme Ausficht-zu deden — 
gebraucht. . Zu diefem Zwede dient aber der fünfblättrige 
Epheu (Hedera ‚quinquefolia), welcher aus Nordamerika 
ſtammt, wegen feines jtärfern Zriebes noch beſſer. Den 
Waͤnden und Mauern foll der Epheu nicht ſchaͤdlich ſein, 
ſondern er folL, vielmehr Kälte, , Regen und die Einwirs 
fung des üben Wetters überhaupt abhalten. Allein 
Mäufe und Ratten niften doch geen dahinter. 
| ‚ Die Blättery welche einen bittern, -edelhaften Ges 
(mad: haben, werben, in Wein gefocht, ‚gegen Geſchwuͤre 
und Brandfchäden empfohlen; friſch in Wein⸗eſſig einge⸗ 
weicht, halt man ſie für ein. bewaͤhrtes Mittel zur Vertreis 
bung der Leichdornen. ZmDrient und im füblichen Euros 
pa, wo der Epheu, mehr die Geſtalt eines Baumes anz 
nimmt, fließt entweder. von, ſelbſt, oder durch gemachte 
Einſchnitte, ein Be aus Demfelben „. welches in den: Apo⸗ 
theken Gu ederaͤ genannt wird. Es beſteht aus 
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tothbraunen, halbdurchſichtigen Stüden, hat einen harzis 
gen, etwas zufammenziehenden Gefhmad, und wenn man 
e5.reibt, einen angenehmen Geruhd. Man fihre:bt ihm 
zertheilende Kräfte zu, und verordnet es gegen verfchleimte 
Säfte ꝛc. Das Holz des Epheu hat ‚feinen ſonderlchen 
Nusen. Es it jo Shwammig, daß man ehemald Becher 
davon verfertigte, um Feuchtigkeiten recht fein durchzufei- 
ben. In einer Zeit,von drei Zagen wird ein angefüllter 
Becher ‚ganz leer. Was Plinius, und Gato von Bechern 
aus Epbeuholze vorgeben, . daß fie nur den Wein und 
nicht das ihm beigemiſchte Waſſer durchlaſſen, ift falfch. 


“ . 2 


Der Alpranken (ſteigender Nacefhattn) 


Solanum dulcamara. 


ir gern an feuchten Orten, und bat holzige Hans 
fen, womit. er fib um nebenftehende Gewaͤchſe und an⸗ 
bere Stüsen ſchlingt; findet; er dieſe nicht, fo kriechen 
die: Ranfen auf dem Boden fort, und murzeln an; fie 
gehen fogar ind Wafler, und fchlagen im Grunde Wurs 
zein. . Die Rinde ift Anfangs grün, hernach aſchgrau und 
endlich ſchwarzgrau. Die Blätter find dunkelgrün, eiförs 
mig, am Rande edigt ausgeſchweift; die untern herzförs 
mig, die obern dreitheilig. Vom Julius bis zum Auguft 
fieht ‚man violette. Blumentrauben an befondern : Nebens 
fiengeln,. Im September reifen die eirunden rothen Bees 
zen, welche viele Samenkörner enthalten. Man pflanzt 
ihn durch dieſe, oder durch Ableger und Stedreifer fort. 
Er dient hauptſachlich zur Befeſtigung der. Daͤmme und 
Ufer. 
Das gelbliche, zaͤhe Holz hat * ſtarke Markröhre 
und kann zu Beinen Reifen und Bändern gebraucht wers 
ben. Die Rinde fhmedt, wenn man fie kauet, Anfangs 
bitter, hernach aber immer füßer, beöhalb heißt dies Ges 
waͤchs auch Bitterſuͤß. Alle Theile deſſelben haben eine 
nars 
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narkotiſche, betäubende Kraft, vorzüglich die Beeren, wel 
‚he wirklich giftig find. Ein Hund, dem man dreißig das 
von eingegeben hatte, farb innerhalb drei Stunden. Die 
Wurzeln und die Stengel wirken zwar gelinder; wenn fie 
aber frifh, oder in ftarfen Portionen genojjen werden, 
erregen fie doh Schwindel, Erbreden und Verzudungen. 
Hingegen iſt ein fchwacer Aufguß von den GStengeln, 
nach vielfältiger Erfahrung, eine ſehr heilfame Arznei, 
Man fammelt die Stengel im Anfange ded Frühjahrs, 
der zu Ende des Herbfted, und fchneidet, nachdem fie ges 
trocnet find, zwei bis vier Quentchen klein, übergießt fie 
mit einem Pfunde fochenden Waſſers, laßt dies eine 
halbe Stunde ftehen, und kocht ed dann zuſammen etwa 
acht Minuten lang. Hievon trinkt ‚man Morgens und 
Abends jedesmal 2 Zaffen voll, mäßig kalt. Auch kann 
man anfangs etwas Mith dazu genießen, bis ſich der 
Magen: daran gewöhnt hat. Die Wirkung davon if 
eine gelinde Abführung der unreinen Säfte im Körper 
durch den Harn und Stuhlgang Man empfiehlt diefe 
Arznei wider rheumatifche Krankheiten, wider die Gelbſucht, 
den Scharbock, den Haut ausſchlag; auch wider die 
Schwindſucht, wegen ihrer den Auswurf befoͤrdernden 
und ſtaͤrkenden Kraft. Der Zufall, da man des Nachts 
eine Beängftigung und ein Drüden in der Gegend der 
Bruft empfindet, und den man Alp oder Hinfch nennt, 
ſoll ebenfalls durch den Gebrauch dieſes Mittels gehoben 
werden. Es führt davon auch den Namen Alpranfen 
oder Hinfehkraut. — ' Die Zweige dienen Überdies zu 
einer Witterung für Ratten und Mäufe, man Fann fie 
damit anloden und alsdann fangen, daher die DBenens 
nung Mäufeholz, welche man eben biefem — ge⸗ 
Be hat. 
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Der Kellerhald, Daphne mezereum. 


Mean findet diefen Strauch, welcher auch noch andere 
Namen führt, 3. B. Seidelbaft, Prefferbaum u. ſ. w. 
im feuchten Boden in Wäldern, vornamlich des füdlichen 
Europa; er wird aber auch feiner fhönen Blüfhen wegen 
in Gärten gezogen, wo er zuweilen eine Höhe von fech8s 
zehn Fuß erreicht, ba hingegen der wilde nur etwa brei 
Fuß hoch wird. Die Rinde ift grau und glänzend, die 
Blätter find laͤnglich zugefpist, wie Dlivenblätter, bie 
blaßrothen Blüthen kommen unmittelbar aus den Zweigen 
ohne Stiel hervor, noch. ehe die Blätter erfcheinen, oft 
fhon im März und noch früher. Sie riechen angenehm, 
faſt wie Hyacinthen, verurfachen aber Kopfweh, auch wol 
Gefhmwüre an der Naſe. Die runden Beeren, von ber 
Größe einer Erbfe, find Anfangs grün, im Auguft, zue 
Zeit der Reife, hochroth. Sie enthalten nur Einen Sas 
menfern, welcher nach) einem Sahre aufgeht, wenn man 
ihn in die Erde bringt. Leichter wird der Strauch durdy 

“ Ableger fortgepflanzt. | 
Der oͤkonomiſche Gebrauch ift von dieſem Gewaͤchs 

fehr unbetraͤchtlich. Von dem Saft der Beeren bereitet 
man eine rothe Malerfarbe. Merfwürbiger ift jedoch die 
außerordentliche Schärfe deſſelben, welche fich in allen feis 
nen Theilen zeigt. Brifch gerieben geben fie einen widrigen 
Geruch von fi), und. wenn man fie kauet, ſo verurſachen 
fie — zwar nicht gleich, aber nachher — ein unerträgs 
liches Brennen auf der Zunge. Auf den Genuß ber 
Beeren erfolgen tödtliche Zufaͤlle. Sechs Stud follen for 
gar einen Wolf tödten. Indeß werden fie nicht nur von 
vielen Bögen ohne Schaden, fondern auch mit der größs 
ten Begierde gefreffen. Die Rinde braucht man Außer: 
lich zum Blafenziwhen, und die Wurzel zu SHaarfeilen 
Der innerliche Gebrauch des Dekokts gegen venerifche und 
ähnliche Krankheiten iſt mit großer Vorficht anzuwenden. 
ar Ty. K Die 
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Die beiden andern Gattungen,. ber lorbeersartige 
(D. Laureola) und ber mwohlriechende (D. Gnidium) 
Kellerhals, haben ähnliche Kräfte Sie wachſen in Süds 
europa, und werden bei uns in Gärten gezogen. | 


Die Heckenkirſche, Lonicera xylosteum. 


Die Heckenkirſche iſt eine Gattung des Se länger je | 
lieber. Sie treibt gerade aufrecht wachſende Schößlinge 
gegen acht Fuß hoch. Man trifft fie ebenfalld in Heden 
und Büfchen an. Dad Holz ift weiß, zähe und fehr 
hart, und hat eine graue oder. roͤthliche Rinde. Die 
Blätter find eirund, zugefpist, auf beiden Seiten wollig, 
oben-hellgrün, unten weißlid. Im Mai kommen bie 
weißlichen Blumen hervor, welche aus einem roͤhrfoͤrmi⸗ 
gen, in fünf ungleiche zurüdgebogene Einfchnitte getheilz 
ten Blatt beftehen. Zwei Blumen haben immer einen 
gemeinjchaftlicden Stiel. Die Heinen rothen Beeren reis 
fen im Julius und Augufl. Sie erhalten ſechs bis zwölf 
gelbliche Samenförner. Die Vögel freflen fie gern. Die 
Fortpflanzung geſchieht fowol durd den Samen, als durdy 
Ableger und Wurzelfproffen. Im feuchten, jchattigen Bos 
ben kommt der Strauch am beften fort. Man fest. ihn im 
Luftwälder und Heden, denn er läßt fi gut befchneiden.: 
Dad Holz kann man zu Ladeſtoͤcken, Tobacksroͤhren, 
Schuhzwecken und dergleihen Sachen gebrauchen. 


Die Pfrieme, . Spartium scoparium. 


Ein gegen ſechs Fuß hoch wachfender Strauch , mit vielen 
dünnen edigen Zweigen und lanzettenförmigen fehr klei⸗ 
nen Blättern, welche unmittelbar an den Zweigen, und 
zwar oben einzeln, unten aber zu dreien beifammen figen. 
Im Mai und, Junius erfcheinen bie ſchoͤnen goldgelben, 
ben .Erbfenblüthen ähnliche Blumen, und wann biefe aba, 
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fallen, fo fieht man Feine rauhe grüne Schoten, bie* 
zur Zeit der Reife ſchwarz werden. Cie enthalten gläns 
zend braune, harte, nierenförmige Samenkoͤrner, welde 
leicht ausfallen. Diefer Straudy dauert acht bis zehn 
Sabre. Er liebt fandige und fonnenreihe Plaͤtze, und 
wuchert fo gewaltig, daß man eher auf feine Ausrottung 
als’ Fortpflanzung bedacht fein muß, indem er alles um 
fih ber erflidt, und Doc felbjt wenig Vortheil bringt. 
Indeß kann er da, wo nichts Beſſeres waͤchſt, doch auch 
benugt werden. Er gibt ein fehr gedeihliches und gefuns 
des Futter für die Schafe. Sein hornfeftes, weiß und 
braun geflammtes fchönes Holz dient zu feinen Drechs⸗ 
Ter:arbeiten, auch gibt es gutes Reisholz zum Brennen 
und eine fehr ſalzreiche Aſche. Die Reifer Fönnen zu 
Befen gebraucht werden, und zum Gerben bes Lebers. 
In England fol man fich derfelben flatt des Hopfens zum 
Biere bedienen, um es ſtark und beraufchend zu machen. 
Die Blätter und Stengel mit Waſſer abgefocht, werden 
gegen die Waflerfucht empfohlen, weil fie flarf auf den ' 
Harn treiben. Noch wirkfamer foll zu eben dem Zweck 
das aus der Ajche bereitete Salz fein. Man nimmt täg- 
lih davon ein Quentchen in drei Portionen, und vers 
mehrt die Gabe zulest bis zu einer halben Unze. Die 
Blumenfnospen werden in Brabant wie Kapern einges 
macht, und heißen dann Bromfapern. Der Same ent= 
hält viel Del. Geröftet kann man ihn mit unter ben 
Kaffee mifchen. 

‚ Die binfen-artige Pfrieme ( Spartium Innceum) 
wählt im Orient und in — — wild. Ihrer 
Schoͤnheit wegen zieht man ſie bei uns in Gewaͤchshaͤuſern, 
wo fie unter dem Namen des Spaniſchen Ginſters be-⸗ 
kannt iſt. Sie hat runde, einander gegenuͤber ſtehende, am 
Ende Blumentragende Zweige und Ianzettenförmige Blätter, 

Die einfamige Pfrieme (Spartium monospermum), 
in Portugall und Spanien rn dient fehr gut zur 
E) Bw 
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‚Befeftigung des Flugſandes. Ihre Zweige find geſtreift, 
- und an den Seiten derfelben kommen die Blumentrauben 
‚hervor. Sie kommt bei und im Freien fort. 


Der Sinfter ‚, Genista.. 


Non den vielen Gattungen dieſes Geſchlechts bemerken 
wir nur den Färbeginfter (Genista tinctoria), welcher 
in Waldungen und auf Heiden in ganz Europa wild 
wählt. Er hat viel Aehnlichkeit mit der Pfrieme, wird 
aber nur etwa zwei Fuß hoch; auch find die Zweige 
nicht edig, fondern rund und. geftreift. Die Blüthen, 
als Thee gebraucht, reizen fehr gelinde, öffnen, löfen auf, 
md bringen Schweiß hervor. Bei Abzehrung und großer 
- Schwäche von Verfiopfungen find fie fehr nüslih. Die 
Stengel und Blätter. dienen zum Färben. Wenn man 
fie mit Kalkwaſſer focht, und das Abgefochte von neuem 
mit Kreide und Alaun einfiedet, fo erhält man eine 
gelbe Malerfarbe (dad Schüttgelb). Die Färber ziehen 
aus den Blättern eine Farbebrühe, womit fie durch. vers 
ſchiedene Zufäge gelb, grün u. f. w. färben. Aus Hos 
benzollern wird jährlich eine große Menge diefer Blätter 
nach der Schweiz geführt, wo man den Centner mit vier 
bis fünf Gulden bezahlt *). I 
— Der 





+) Mit dieſem hat der ſt ach lichte Ginfter (vlex euro- 
paeus) nichts als den deutfchen Namen gemein, denn er 
gehört zu einem ganz andern Pflanzengefchlechte. Er hat 
rauhe fpisige Blätter, und ift hin und wieder mit Dorr 
nen beſetzt. In verfchiedenen Gegenden von Frankreich, 
wo Holzmangel herrfcht, bauet man ihn auf dürren Sand» 
eldern (denn er kommt im magerften Sande fort) mit 
leiß an. Man zieht über dreißig Fuß breite Befriedis 
gungen von diefem Straudy um die Aeder, welche dem 
Befiger jährlich fo viel Holz liefern, als er zur Teuerung 
braucht, Auch in England hält man. viel auf bie Anpflans 
u jung 
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Der Kienpoſt, Leaum palustre. 


Er liebt einen ſumpfigen Boden und ein kaltes Klima, 
findet fi aber auch in einigen Gegenden Deutſchlands. 
Seine Höhe. beträgt zwei .biß drei. Fuß. Die Rinde am 
Stod ift aſchfarbig, an den Zweigen: braunroth und. eta 
was wolig, Die Blätter gleihen den Rosmarinblät- 
tern —. daher ‚heißt er auch wilder Rosmarin — doc 
find fie noch etwas dider, und oben grün, unten bräunlichs 
gelb. Am Ende des Junius zeigen ſich die Zwitterblumen, 
welche in. rothen Knöpfchen mit weißgelblichen Blumen bes, 
ſtehen. Die darauf folgende Samenkapfel hat. fünf Faͤ⸗ 
cher, und enthält eine Menge feiner Samenkörner. : Dex 
Kienpoft hat einen ſtarken Geruch und gewürzhaften Ge—⸗ 
Ihmad. Den Blüthen gehen die Bienen fehr nach. -Sonft 
rührt Fein Thier dieſe Staude an, ald nur die Ziegen, . Die 
friſchen Zweige follen zur Vertreibung allerlei Ungeziefer& 
dienen, Allein der vornehmfie Nuten deſſelben beſteht 
darin, daß er zur-Gerberei gebraucht werden kann. Der 
ruſſiſche Juften, fol von dem Del, welches man auß 
dieſem Gewähs gewinnt, feinen eigenthümlichen Geruch 
erhalten (ſ. den erften Th. der Zechnol j; jedoch laͤugnen 
Andre, daß dies Del zur Bereitung deö Juften genommen: 
werde. Indeß ift, die -vorzügliche Kraft deffelben: in. der‘ 
Gegend — —— außer Zweifel geſett. Sehr 

K 3 un⸗ 





zung deſſelben. Da ſowol die Pfrieme, als * gemeine 
Ginſtet den Schafen ein ſehr angenehmes und gedeihliches 
Sutter iſt; fo’ machte man in England den Verſuch, den, 
ſtachlichten Ginfter zum Futter für die Pferde zu benugen. 
Man ließ die Zweige auf Mühlen mit ſenkrechten Stei 
nen zerquetſchen, und legte fie dann den Pferden vor: 
Dieſe frafen fie lieber als Hafer und Heu, fie ruͤhrtent 
+ beides nicht an, fo ange man ihnen jenes Futter gab. — 
- Bei und gedeihet dieſer Strauch nicht wohl, er iſt zu emn . 
pfindlich genen die Kälte, und kann nur als eine zärtfiche 
Pflanze mit Mühe in Gärten erhalten werben, 


J 


uzo Der Kerzenbeerſtrauch. 


unüberlegt werfen die Brauer zuweilen Zweige davon in das 
Bier, um es flärker zu machen. Solches Bier beraufcht 
wicht nur gewaltig, fondern erregt auch heftige Kpl 
ſchmerzen und andre ſchlimme Zufaͤlle. 

Der waͤſſrigte Extrakt davon wird gegen den Rede 
hun und bie . ER 


Det Kehenberſteeich, Ahrica gele. 


ird an feuchten Oertern im noͤrdlichen Theil von 
Deutſchland — ſo wie uͤberhaupt in Nord⸗europa und Ame⸗ 
rika — angetroffen. Er gleicht ziemlich einem großen Hei⸗ 
delbeerſtrauch, und hat ı bis ıE Fuß hohe dünne roſtfar⸗ 
bene Stengel, und glatte, feine gezähnte, Tanzettenförmige 
Blätter, die oben fhön grün, unten weißlich find. Männs 
liche und weibliche Blüthen ftehen auf verfchiedenen Staͤm⸗ 
men, und bilden kleine Käschen.: Auf: dem - weiblichen 
Strauch erzeugen ſich ſodann Eleine runde ſchwaͤrzliche Bee⸗ 
ven, welche ein Samenkorn enthalten. Dies Gewaͤchs 
ſchwitzt an allen feinen Theilen eine wohlriechende fette Mas 
terie aus, die man durchd Kochen abfondern Bann. Man 
erhält indeß zu wenig, um es mit Vortheil zu fammeln, 
und Lichter davon machen zu koͤnnen. Getrocknet und zu 
Pulver zerrieben mifcht man die Blätter, Zweige und Bluͤ⸗ 
then-unter wohlriechende Salben; auch dienen fie zur Ab⸗ 
haltung der Kleidermotten. Die Blätter riechen wie Kam⸗ 
pher, und fchmeden bitterlih. Ein Abfud davon tödtet 
das Ungeziefer. Ehemals brauchte man fie in Schweden 
häufig fatt des Hopfens zum Bierbrauen; allein jetzt fels 
sen, weil das Bier Kopfichmerzen gregt. 

Allein eine größere Gattung in Nord⸗amerika, ber 
Wachsbaum (Myrica eerifera) „. welchet baum: artig. 
waͤchſt, wird von den Einwohnern: wirklich zur Bereitung 
wohlriechender Kichter und Seifen benutzt. Das aus den 
Zruͤchten gekochte er. bat eine EIER Sarbe, und 

einen 
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einen durchdringend angenehmen Geruch. Man pflegt es 
mit etwas Talg zu verſetzen, um es geſchmeidiger zu mas 
chen. Wenn man die Lichter ausloͤſcht, fo verbreiten fie, 
wie die Raͤucherkerzen, einen Wohlgeruch im Zimmer. 
Auch in China wird diefer Wachsbaum angetroffen. Das 
davon gewonnene Wachs ift weißer und reiner, und gibf 
ein helleres Licht, ald Kerzen, die aus europäifhen Wachfe 
gemacht find. Jedoch foll dies Baumwachs fo jelten und 
theuer fein, daß nur bie reichiten Leute fich deffelben bes 
dienen koͤnnen. 

Der Baum kommt auch bei uns fort; feine Beeren 
geben aber hier fo wenig Wachs, daß ed nicht der Mühe 
lohnt, ihn deshalb anzupflanzen. 


Die Heide, Erica. 


Die gemeine Heide (Erica vulgaris) ift eine Beine Staube 
mit holz:artigen Stengeln, welche auf ungebautem Boden 
in großer Menge wächft, und ganze Gegenden überzieht, 
die man alddann Helden zu nennen pflegt, 3. B. bie 
Lüneburger Heide. Die Blätter find immer grün, pfeil 
foͤrmig, und figen gegen einander über. Die rothen glo: 
denförmigen Blümchen kommen gegen den Herbjt hervor. 
Sie werden fleißig von den Bienen beſucht; doch fol 
Honig und Wachs etwas fchlecht fein, wenn die Bienen 
nicht andre Nahrung babei haben. Auch die Schafe fref: 
fen fie gern, daher eine befondere Art Bleiner, aber fehr 
nutzbarer Schafe, welche in der Lüneburger Heide gehalten 
werden, den Namen Heldefchnucken führt. Uebrigens ift 
Died Gewaͤchs in den Forſten ſchaͤdlich, weil ed das Auf: 
kommen des jungen Holzes hindert, und andre Pflanzen 
erſtict. Durch den Anbau der Birke kaun man aber die 

Heide vertilgen. 
Eine andre Gattung, die mehr in den noͤrdlichen 
Provinzen einheimiſch iſt, und Sumpfheide ober Beſem⸗ 
K 4 heide 
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heide (Erica tetralix) genannt wird, bluͤhet bes Jahrs zwei⸗ 
mal. Sie findet ſich vornaͤmlich in niedern ſumpfigten 
Gegenden, wo ſie die Erzeugung des Torfs befördert, 
Sowol aus diefem Grunde, ald auch weil fie ſelbſt ſtatt 
Reisholz zum Brennen dient, wird fie in holzarmen Laͤn⸗ 
dern ſehr geſchaͤtzt. In Holland z. B. ſteht auf das Ans 


zuͤnden derſelben — welches Privatleute zur Reinigung des 


Bedens, um beffere Produkte darauf zu erziehen, wol 
thun möchten — die Strafe bes Staubbefene. Blos in dem 


Quartier Arnheim fol man von diefem Gewaͤchs jährlich 


hundert taufend hofländifche Gulden löfen. — Außerdem 
Tann man bie Heide auch zu kleinen Befen, zu Spinns 
huͤtten fur die Seidenwürmer und dergleichen gebrauchen. 

In Süd:europa waͤchſt bie baum:artige Heide 
(Erica arborea) , die man ihrer wohlriehenden Blumen 
wegen bei uns in Gärten zieht. Cie bat die Geftalt eis 
nes kaum zwei Zuß hohen Baͤumchens. 


a u 
| Nadelhölzer. 


Die Nadel: oder Zangelholzbäume, zu welchen wir nun⸗ 
mehr übergehen, unterfdeiden fid von den Laubholzbaus 
men bauptfächlich durch die langen, fchmalen, fpigzulaus 
fenden Blätter, wovon fie jene Benennung erhalten haben. 
Diefe Blätter find von dunfelgrüner , im Winter faſt 
ſchwaͤrzlicher Farbe, daher heißen dieſe Baͤume auch 
Schwarzholz. Bekanntlich fallen nur die unterſten alten 
gegen den Winter ab — pen Lerchenbaum ausgenommen, 
welcher, wie die Laubhölzer, alle Blätter im Herbſt vera 
liert — Die jungen aber bleiben figen, fo, daß diefe Baͤume 
immer grün find. Auch ift ihnen allein der barzige Saft 
eigen, welchen man vielfältig zu benugen weiß. Zwar 
ſchwiten einige Gattungen -von Laubhölzern, z. B. die 
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Pflaumen⸗ und Kirſchbaͤume, einen aͤhnlichen Saft aus; 
er unterſcheidet ſich aber von jenem dadurch, daß er im 
Waſſer aufloͤslich und nicht: entzundbar iſt. Man nennt 
ihn Gummi. Das Harz der Nadelhoͤlzer hingegen loͤſet 
ſich nur in Weingeiſt und Del: auf, und iſt entzündbar, 
Auch bemerkt ıman den Unterſchied bei den Nadelhölzern, 
daß. fie nicht wieder am Stammie ausſchlagen, wann fie 
ehimal abgehauen find. In Anfehung des Wachsthumä 
unterfcheiden fie: fich sebenfall8 von den Laubhölzern. Die 
Augen treiben im Fruͤhjahre einen mäßigen Schößling,, und 
hören dann für.dies Jahr zu wachſen auf. Entlaubt 
man einen Baum ganz, fo fchlägt er nicht wieder auß, 
und flirbt;ab, daher ift der Raupenfraß fo gefährlich für 
bie Nadelhölzer:; | 
Man: fieht an .diefen Bäumen männliche und weibs 
liche Blüthen auf Einem Stamme. Die männlichen figen 
in traubenförmigen Büfcheln; die weiblichen beſtehen aus 
Zapfen, deren.Schuppen geflügelte Samenförner enthalten, 
Das ganze Gefchlecht des Nadelholzes führt den 
Namen Pinus, und. befteht aus dreißig Gattungen ,: weis 
che man zur bequemen Ueberſicht in folgende vier Fami⸗ 
lien eintheilt: 1) mit Nabelbüfchen ; 3 2) mit zwei. bis 
fünf Nadeln in Einer Scheide 5’ 3) die breiten Nadeln 
ſtehen einfach :auf beiden Seiten; wie die Zähne an einen 
Kamme; 4) die fleifen —— Nadeln — rund um 
die DON: 


Die Tanne, Pinus , abiee, ſonſt ige | 


Die Zanne (Weißtanne, Edeltanne , Silbertanme) Hab 
flache, ausgeſchnittene, kamm⸗artig flehende Nadeln, und 
gehört alfo. zur dritten Familie. Die rothen männlichen 
Blüthen erfcheinen im Mai, die weiblichen Zapfen flehen 
gerade in die Höhe, und: reifen — nach Verſchiedenheit 
der Mitterung — vom September, bis: December. TIhre 
en: 85 Wur⸗ 
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und ‚zugefpist find, Eine andre amerikanlſche Gatturt 
ift die Schirlingstanne (Hemlofötanne,. Pin. americana), 
deren jährige Zweige nad) der Erde herabhängen, im Fruͤh⸗ 
- jahr aber fih in die Höhe richten, und dann dieſe Stels 
lung behalten. Sie hat breitgedrüdte, ſchmale, an beiden 
Enden fiumpfgeipiste Nadeln, deren untere Fläche mit 
weißen Strichen gleichfam verfilbert iſt. Man pflanzt fie 
bei und zur Zierde in Gärten. In Canada brauet man 
aus den jungen Sprofien berfelben ein Bier. 


Die Fichte (Kothtanne Pechtanne), Pinus Picen. 


Sie gehört zu der vierten Familie. Ihre Nadeln find 
faft vierkantig, zugeſpitzt und zweitheilig geſtellt; die her— 
abhaͤngenden Zapfen ziemlich cylindriſch. Die Wurzel breis 
tet fich weit aus, dringt aber nicht tief, die Rinde ift roth: 
bräunlich , riffig und zähe, das Holz weißröfhlich und leicht. 
Sie liebt einen kiefigten Grund in einer Falten gebirgigten 
Lage. Nach der Verfchiedenheit des Standorts und Bo: 
dens Ändert ſich auch die Farbe der Rinde, welche zumeis 
len ind Weißliche fällt, daher, die Benennung rothe und, 
weiße Fichte, In einem fetten Boden befommt das Holz 
große Ringe, und fault leicht, wann es verarbeitet if. 
Alter und Fortpflanzungsart hat dieſer Baum mit dem 
vorigen gemein. Der Borkenkaͤfer und die Fichtenraupe 
ſind ſeine gefaͤhrlichſten Feinde; ſ. den erſten Theil. Man 
benutzt das Fichtenholz meiſtentheils eben ſo, wie das Tan⸗ 
nenholz, doch iſt es nicht ſo biegſam, und kaun alſo nicht 
wohl zu Schachteln ec. gebraucht werden. Der Rinde be⸗ 
dienen ſich die Gerber zum Gahrmachen der Haͤute. Der 
Saft, welchen fie ausſchwitzt, iſt nicht ſo fluͤſſig (terpen⸗ 
tinzartig) wie von. der Tanne, fondern did und ‚sähe; 
man nennt ihn gemeiniglich wilden Welhrauc), weil 
er angezündet einen dem wahren Weihrauch ähnlichen Ges 
sub bat. Die Ameifen tragen ihn fleißig in ihre ar 
Wo 
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Mo kein Mangel an Holz ift, rikt man bie Bäume mit 
Meffern auf, um Harz zu befommel, wovon mar Pech 
bereitet; f. die Technologie. Ein guter Baum gibt: auf 
die Weife vierzig bis funfzig Pfund Pech. Man wieder: 
holt das Reiſſen am einem Baume ‘alle drei oder vier Jahre, 
er verdirbt aber bald, uhd bringt ach ‚einen fruchtbaren 
Samen mehr. Aus den mit Afche in Wafler gekochten 
Wurzeln follen die Lapplaͤnder Stricke und Körbe verferkis 
gen. In Schweden braucht man den marfigen Splint in 
theuern Zeiten zur Nahrung. Die jungen Zweige haben 
einen balſamiſchen/ erquickenden Geruch. Ihre Ausduͤn⸗ 
ftung hält man für fehr gefund, befonders für engbrüftige 
und ſchwindſüchtige Perſonen. Man raͤth daher, ſie ent⸗ 
weder in ein Gefaͤß mit Waſſer zu ſetzen, oder auch, mit 
Bier, Eſſig und Wein zu beſprengen, und fo in die Zim⸗ 
mer zu fielen. Auch deftillirt man aus ihnen, fo wie aus 
den jungen Sproſſen, ein weſentliches Del. 

Die nord amerifanifche weiße Fichte (Pinus Inka) 
wird wegen ihres hohen und ſchnellen Wuchſes auch bei 
iind mit Nuben angepflanzt. Aus ihren Zapfen fließt bei 
flarfer Sonnenhitze ein ganz weißes klares Harz, weldes 
einen ankenehmen balfamifchen Geruch Lat. Won geringerm 
Werth ift die nord amerifanifche fi fhwarze Fichte (Pinus 
mariana), deren Stamm eine ſchwaͤrzliche Rinde hat. 


Die Kiefer (Foͤhre), Pinus siluestris 
Diefer Baum wird in hiefigen Gegenden gemeiniglicy 
Fichte genannt, und iſt das einzige Nadelholz, das bei 
uns ganze Waldungen macht. Er gehört zu der zweiter 
Familie, und hat doppelte fteife Nadeln, und eirunde; ke⸗ 
gelförmige, meift Paarweife ftehende Zapfen, die fo lang 
wie’ die Nadeln find. Im Mai zeigen ſich die männlichen 
Kaͤtzchen an den Spitzen der Zweige , welche mit einem 


RR Blumenftaube angefüllt find. Wenn diefer Blu: 
mens 
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„ menftaub vom Winde oder Regen auf bie Erde geftreuet 
wird, fo veranlaßt er bei Unmwifjenden den Aberglauben vom 
Schmwefelregen. Bor der Befruhtung fliehen die weiblichen 
Blüthen in länglicdy runden Ballen von röthliher Farbe aufs 
gerichtet. Sobald fie befruchtet find, fenken fie ſich, und 
bilden grüne Zäpfchen , welche im folgenden Jahre eine 
bräunliche Farbe annehmen, und gegen den Nowember und 
December reifen. Den Winter hindurch bleiben fie noch 
geſchloſſen, im Frühjahr aber öffnen fie ihre Schuppen, und 
laſſen den geflügelten Samen umberfliegen. Sie brauchen 
alfo anderthalb Jahre zur Reife, und da auch die alten, 
deren Same ſchon ausgeſtreuet iſt, noch nicht abfallen,. fo 
ſieht man gemeiniglich dreierlei Sorten zugleich an diefen 
Bäumen, naͤmlich: die eben genannten famenleeren Zapfen, 
die vorjährigen reifen und die diesjährigen unzreifen. Die 
legtern haben nur Einen Quirl über ſich, die reifen zwei 
und die alten drei. 

Die Kiefer wächlt faft überall in Europe; im fälteften 
fowol als im warmen und gemäßigten Klima. Sie liebt, 
wie dieſe ganze Familie, einen fandigen Boden und Ans 
hoͤhen. Ihr Holz ift fehwerer als Fichtenholz, und nach 
dem Lerchenbaum das zähefte und harzigſte. Es gibt vor: 
treffliche Maften, wovon einer zumeilen mit etlichen hundert 
Ihalern bezahlt wird. Im Wafler hält es ſich fehr gut, 
nur abmwechfelnde Näffe und Trockenheit verträgt es nicht. 
Man gewinnt ebenfalls Pech ıc. von der Kiefer, wie von 
ber Fichte, mit welcher fie auch andere Benubungsarten 
gemein hat. Die jungen Sproſſen, weldye außerlidy brauns 
roth, inwendig aber grün find, befißen viel Harz, und ha⸗ 
ben einen bittern balfamifchen Gefhmadf und angenehmen 
Geruh. Die Ablochung davon wird ald ein vortreffliches 
Mittel wider den Scharbod und andere Unreinigfeiten im 
Geblüt empfohlen. Aus der innern weißen Rinde bes 
Baums baden die bürftigen Lappländer Brodt. 


Eine 
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| Eine Ab⸗art davon ift die Schottifche Kiefer (Pinus 

subra), welche fürzere Nadeln und fchmalere fpitigere 
Zapfen hat, Ihr vorzüglich fchneller Wuchs empfiehlt ſie 
zur Anpflanzung. 

Beſonders verdienen noch erwaͤhnt zu werden: der 
Krummholzbaum (Pinus montana) und die Piniolen⸗ 
fiefer (Pinus pinea). Die Nadeln des erftern find länger 
und ſtaͤrker als bei der gemeinen Kiefer, und die Zapfen 
ziemlich eben fo groß. Sie hat den Namen von ihrent 
befondern Wuchs erhalten, indem Stamm und Zweige nicht 
gerade in die Höhe ſtehen, fondern fich an die Erde drüden. 
Die Zweige kriechen in einandergefchlungen zwanzig bis 
dreißig Fuß weit fort, und richten ſich dann erft auf.‘ 
Bei und verliert fie diefe Eigenfchaft. etwas, und treibt 
auch gerade Schuͤſſe. Diefer Baum waͤchſt auf den Kars 
pathifchen Gebirgen in Ungarn, in Tyrol, im: Schwarze 
walde und in der Schweiz. Er ift wegen des Oels (oleum 
templinum) berühmt, weldes in Ungarn aus den zarten 
Zweigen deffelben deftillirt und von den Herumträgern uns 
ter dem Namen Krummholz⸗ :öl verkauft wird. Es bat 
eine gelbgrüne Farbe, einen angenehmen Geruch, und eis 
nen fcharfen oͤligen Gefhmad. Man braucht ed als ein 
ſchweiß⸗ und harntreibendes Mittel wider Wechfelfieber und‘ 
andere Krankheiten; es verurfacht aber oft fchlimme Zus 
fälle, da ed ungemein hitzig iſt. Beſſer dient es äußers 
li bei Verlekung der Sehnen und Nerven, Aehnliche 
Wirkungen rühmt man von dem Balfam, welcher aus 
den Spigen der Zweige ſchwitzt. 

Die Piniolenfiefer ift in Süd: europa einheimifch, 
auch in einigen Gegenden:von Defterreih. Wir bemerken 
fie ‚wegen ber eßbaren Samenterne, wovon fi in jedem 
ber über vier Zoll langen und fehr diden Zapfen zwei bes 
finden.. Diefe Kerne find weiß, länglich platt, ungeflüs 
gelt, etwa einen halben Zoll lang, und haben einen den 
Mandeln ähnlichen Gefhmad, werben auch eben fo wie 
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diefe benutzt, doch verderben fie leichter. Man pflanzt 
fie in jenen Ländern abficptlic der Kerne wegen an. 

Die Weihrauchfiefer (Pinus taeda) und die Sumpf—⸗ 
fiefer (Pinus palustris), deren Vaterland Nortsamerike ift, 
fönnen bei und, da fie zu zärtlich find, faſt gar nicht 
gezogen werden. Sie haben drei Nadeln in Einer Scheide, 
Bon der erftern benust man in Amerifa vornämlich das 
Harz, welches einen feinern Geruch hat, ald das von uns 
fern einheimifchen Nadelbaͤumen. Vermuthlich bezieht ſich 
auf diefe Eigenfchaft die Benennung Weihraudgfiefer. Die 
zweite Gattung wädhft nur in fumpfigen Gegenden, in 
welchen fie aber bei uns erfrieren. Ihre Nadeln find die 
längften unter allen, denn ihre Ränge beträgt einen Fuß. 
Die Zapfen find halb fo lang. 

Die rauhe nords amerifanifche Kiefer (Pinus 
regida), welche ebenfalls drei Nadeln aus einer Scheide, 
hervortreibt, wird ihres fchönen Wuchfes wegen in Gäre 
ten ängepflanzt. 

Die Zürbelnußfiefer (Pin. cembra) hat fünf Nadeln 
in Einer Scheide. Die Zapfen find eirund, flumpf, auf- 
gerichtet 5 die-Schuppen berfelben oval, hohl und anges 
prüdt. In den Zapfen befinden ſich Eeilfürmige, unge= 
flügelte Samenferne, die man eben fo, wie die Mandeln 
- und Piniolen, theils ißt, theild zu Del benutzt. Man 
frifft diefen Baum am häufigften in Sibirien an, wo bie 
Kerne unter anderm Obſt auf den Märkten verkauft wer: 
den ; auch wählt er auf den Schweizer:algen, auf ben 
Karpathifchen Gebirgen in Ungarn und auf den Zyrolifchen. 
Das Holz ift weiß und von angenehmem Geruch. In den 
Daraus verfertigten Schränken follen fich feine Motten auf: 
halten. Aus den harzigen Theilen beffelben bereitet man 
in Ungarn den Karpathifchen Balfam, welcher wie Wachol: 
Der:öl riecht und ſchmeckt, von Farbe weiß und ziemlich 
fluͤßig if. Er wird entweder durch Abbrechen der jungen 
Zweige, aus welchen alddann der Balfam träufelt, gewon- 
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nen „oder durch Auskochen. Lesterer iſt bie fchlechtere 
Sorte. , Man. braucht ihn ficherer aͤußerlich als innerlich, 
Sn einem etwas feſten Boden und einer freien, dem Wins 
de auögefesten Lage, kommt der Baum auch bei uns fort. 

Die Wenmuthefiefer (Pin. strobus) hat ebenfalls 
fünf. Nadeln in Einer Scheide. Sie find am Rande ganz 
fein geferbt. Die ſechs Zoll langen fchmalen Zapfen han: 
gen herab, Der Stamm hat eine glatte braunlich grüne 
Rinde, wächt fehr gerade, und wird über hundert Fuß 
hoch. Ihr Varerland ift Nord:amerifa, wo die Europäer 
fie zuerfi auf den Gütern des Lords Weymouth kennen 
lernten. Nunmehr wird jie auch fehr haufig in unfern 
Gegenden gezogen, welches fie ſowol wegen ihrer Schöns 
heit, als wegen ihres fchnellen Wuchfes und ihrer Nußs 
barkeit, verdient. Sie liebt einen etwas feuchten Boden, 
und hält die firengfien Winter aus. Das Holz ift weiß: 
gelblich und weich, doc aber zu Bau- und Werkholz 
brauchbar. Auch die Benugung des feinen Harzes, wels 
ches fie in großer Menge von fich gibt, kann ihren Werth 
erhöhen. 


Der Lerchenbaum, Pinus larix. 


Die Furzen weichen Nadeln diefes Baums, ber zur erften 
Familie gehört, ftehen büfchelweife in Einer Scheide rund 
um die Zweige herum , und fallen gegen den Winter ab. 
Die Zapfen find gelbröthlid, oval, von angenehmem Ges 
such, und figen an gebogenen Stielen aufrecht. Er waͤchſt 
gerabe wie eine Zanne, doch nicht überall fo hoch. Seine 
Wurzel geht tiefer als bei der Fichte und Tanne, und breis 
tet ſich auch weit aus. Die Rinde iſt did, braunroth und 
riffig. Die Aeſte biegen jich etwas gegen die Erde. Kalte 
gebirgigte Gegenden und ein trodner fandiger oder kieſigter 
Boden find ihm am zuträglichften. Man findet ihn daher 
in den großen zuflifhen Wäldern auf den Gebirgen, in 
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der Schweiz, in Böhmen, Schlefien u. f. w. In unfern 
Gegenden laßt er fich leicht durch den. Samen fortpflans 
zen. Nach dem dritten Jahre verfegt. man ihn, welches 
aber mit vieler Vorſicht geichehen muß, wenn es gelingen 
fol. Beſſer ift ed, wenn man ihn auf feiner erften Stelle 
laſſen kann. Er hat ein viel fchnelleres Wachsthum als 
die Eiche. Im achtzigſten Jahre ift er vollfommen, und 
bleibt alddann über hundert Sahre in feiner männlichen 
Stärke... Das ganze Alter deſſelben erſtreckt ſich auf vier⸗ 
hundert Jahr. 

Die vorzuͤglichen Eigenſchaften des —— 
machen ihn der Anpflanzung vor vielen andern wuͤrdig. 
Sein Holz iſt weißroͤthlich, mit braͤunlichen Adern durche 
fireift, fein, fehr zaͤhe, und wird mit ber Zeit knochen⸗ 
hart. Im Waſſer und in der Erde dauert es noch länger 
als in freier Luft. Es dient vortrefflih zu Maften und 
zum Bauen. Die Balken tragen eine zehnmal ſchwerere 
Laft, als eichene Balken. Zum Brennen taugt eö nichtz 
es gibt Eeine helle Flamme, fondern glimmt nur. . Die 
Kohlen hingegen. find beſſer, als von den übrigen Fichten⸗ 
gattungen. Die Rinde kann zum Gerben gebraucht wer⸗ 
den. In Franfreih erhält man eine Art Manna von ihm, 
welche unter dem Namen Manna von Briangon bes 
Fannt if. Noch brauchbarer ift der Terpentin, den man 
gewöhnlich den DBenetianifchen zu nennen pflegt. Das 
Manna ſchwitzt im Fruͤhjahre aus dem Baume, wenn- die 
Blätter heraudgetrieben find. Es fieht aus, wie Koriane 
berfamen , und führt gelinder ab, als andres Manna. 
Berühmt ift auch das fogenannte orenburgifche (eigehts 
lich uralifche) Lerchengummi, welches von Lerchenbaͤumen auf 
dem Uralgebirge gewonnen wird, Es tröpfelt aus den Bäus 
men, wenn diefe bei einem entftehenden Brande bis auf das 
Mark vom Feuer verzehrt werben. Bon Farbe fft es roͤth⸗ 
lich, dabei ziemlich durchfichtig, und wird in der ruſſiſchen 
Apotheken häufig flatt des arabifhen Gummi gebraucht. 
ar Th ˖ e Die 
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Die ungeheure Menge Lerchen= und Tannenbäume, 
welche man an den Küften des Nord- und Eismeers fins 
det, kommt wahrfcheinlih aus den großen Waldungen 
Sibiriend , wo fie die in jene Meere fich ergießenden 
Fluͤſſe, an deren Ufern fie ausgeriffen werden, fortfühs 
zen und dorthin fchiden. Sie find den Einwohnern der 
holzleeren Polargegenden eine große Wohlthat. Der 
weiße Lerchenſchwamm wird in der Medicin als ein ges 
finde abführendes reinigendes. Mittel empfohlen. Der 
fchwarze hat dieſe Kräfte nicht. ip 


« 


Die Eeder, Pinus Cedrus, 


Am gemeinen Leben gibt man mehrern Gattungen von 
Bäumen, befonders von dem Gefchlechte des Wacholders, 
die Benennung Ceder. Vergl. oben Wacholderſtrauch, 
Gedern= Wacholder. Auch die vorherbefchriebene Zürbels 
nußfiefer beißt an einigen Orten die ruffifche Eeder. Allein 
die eigentliche Geder von Libanon, welche fhon von Alters: 
ber unter diefem Namen berühmt ift, unterfcheidet fich von 
jenen unächten fehr merklich. Ihr Kennzeichen find die 
anderthalb Zoll langen fleifen Nadeln, wovon ein paar 
Dutzend, wie beim Lerchenbaum, aus Einer Scheide wach» 
fen; fie fallen aber im Winter nicht ab. Die Zapfen ha= 
ben eine Länge von fünf Zoll, und ftehen aufrecht. Sie ift 
ebenfalld aus der erften Familie. | 

Die Ceder waͤchſt in Afien, vornaͤmlich auf dem Ber: 
ge. Libanon und Taurus. Ihr Stamm hat von der Erbe 
bis an die Zweige eine Höhe von funfzehn bis zwanzig 
Fuß, und im Umfange zuweilen einige dreißig Fuß. Uebris 
gend flimmen die Berichte der neuern Reifebefchreiber mit 
den prächtigen Schilderungen einiger Alten von dem hohen 
öniglichen Wuchs derfelben nicht gang überein. Sie er: 
reicht. nur eine mäßige Höhe, trägt aber fo mächtige Zweige 
um ſich her, daß Einer allein ſchon einen ſtarken Baum vors 
fielen kann. 2 Man 
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Man kann die Geber auch bei und erziehen, benn 
fie ift gegen die Kälte nicht fehr empfindlich, und begnügt 
fih mit einem fchlehten Boden auf Anhöhen. Nur ift es 
Schwer, recht guten Samen zu erhalten. Man muß bie 
Bapfen aus der Levante fommen laffen, wenn man eineß 
guten Erfolgs gewiß fein will. In England, wo man fie 
hin und wieder angepflanzt hat, wird der Same nicht 
vollkommen reif. Sie waͤchſt ziemlich gefhwind, und fo 
unter allen Bäumen dad höchfte Alter erreichen — zweitaus 
fend Zahr, wie Einige behaupten. — Ihr Holz ift fein, 
feft, von angenehmen Geruch und faft unvergänglicher 
Dauer. Heut zu Zage, da bie Anzahl diefer Bäume 
durch die ſchlechte Defonomie ber Landeseinwohner ſehr 
abgenommen hat *), iſt es ein koſtbarer Handelsartikel 
geworden. Die Ebeniſten (ſ. die Technol.) verfertigen als 
berlei feine Sachen davon. 








Die Rofe, Rosa. 


Die Koͤnigin der Blumen, wie ſie mit Recht genannt 
wird, fuͤhren wir in der Reihe derjenigen Gewaͤchſe, welche 
man zum Vergnuͤgen und zur Zierde anpflanzt, zuerſt auf. 
Sie iſt das Sinnbild der Unſchuld und Jugend, eben 
ſo reizend durch ihre prunkloſe edle Schoͤnheit, wie durch 
den erquickenden Geruch ihres Odems. Um noch hoͤher 
und nach Wuͤrden geachtet zu werden, duͤrfte ſie nur 
ſeltner ſein. 

Es gibt zwiſchen zwanzig und dreißig Gattungen 
dieſes Geſchlechts, denn man iſt über die Zahl der Gat—⸗ 
tungen noch nicht einig, indem manche Spiel-arten für 
Gattungen gehalten werben, und im Gegentheil, Gie 
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*) Auf dem Libanon follen, einigen Machrichten zufolge, 
nur noch zwanzig bis dreißig ausgemahsne große Gedern 
‚ anzutreffen fein. 
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alle haben Zwitterblüthen mit vielen Staubmegen, eine 
fünfblättrige Blumenkrone und eine fünffpaltige Blumenz 
dede. Man theilt fie ein in einfache und gefüllte, oder in 
Anfehung der Srüchte (Hanebutten , Wiepken) in Rofen 
mit rundlicher und mit. länglicher Frucht. Bon ven 
wilden Rofen fiehe oben den Artikel Hanebutten. Die 
gewöhnliche fhöne Gartenrofe heißt die hundertbläftrige 
(Rosa centifolia), welde im, Sunius blühet. Hingegen 
bluͤhet die Zimmtroſe (R. cinnamomea) ſchon im Mai; 
Sie hat einen zimmtsartigen Geruch und purpurrothe Blu—⸗ 
men. In Hinfiht auf Schönheit verdient die gefüllte 
Sammtrofe (R. holoserica) vor allen andern den Vor— 
zug. Die Damafcenerrofe (R. Damascena), deren 
Stod eine Höhe von acht bis zehn Fuß mat empfiehlt 
fi durch ihren herrlichen Geruch. | 
Man kann. die Rofen zwar durh den Samen forts 
pflanzen *); allein er liegt gemeiniglich ein ganzes Jahr, 
ehe er aufgeht. Leichter gefchieht es durch Ableger und 
Sprößlinge. Auch pflegt man fie wol zu ofuliren. Man 
nimmt dazu. einen einzelnen, ‚geraden, fingersdiden Stud, 
läßt ihn, wann er verfegt worben ift, ein Jahr fichem, 
und ofulirt ihn fodann im Sunius. Es dürfen aber feine 
Mebenfchößlinge ftehen bleiben. Auf die Weife fann man 
nicht nur mehrere Sorten an Einem Stamme erhalten, 
ſondern man. kann den Stod auch zu einem fehr hohen 
ſchlanken Bäumchen mit einer volllommenen Krone ziehen, 
welches zur Zeit der Blüthe einen überaus prächtigen An: 
blid. gibt. Wil man außer der Zeit Roſen haben, fo . 
verſetzt man den Stod, wann er fchon Knospen getries 
ben hat, an einen fchattigen Drt, fihneidet die Knoöpen. 
* Blaͤtter ab, und begießt ihn fleißig. Ä 
Ein 
*) Jedoch nicht die hundertblättrige, welche einen Samen 
trägt. . Die jest fo beliebte Moosrofe iſt vielleicht nur 
eine Spielart. Sie unterfcheidet fi durch die moos— 
artige Bekleidung des Keichs und Blumenſtiels. 
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Ein Rofenftöod dauert zwanzig. bis breißig Jahre. 
Am funfzehnten hat das Holz feine Reife, und kann zum 
Sutniren gebraucht werden. Der Nofenfhwänme oder 
Schlaf sapfel ift fhon in dem erſten Zheil gedacht 
worden. Sie wachfen hauptfächlich nur auf der "gemeinen 
wilden Roſe (Ros. canina). 

So erquidend auch den allermeiften Menfchen der 
Geruch diefer Blumen ift, fo weiß man doch Beifpiele 
von einzelnen Perfonen, denen fie Katharr, Ohnmachten 
und fogar — Lariren erregen, fo oft ſie den Duft derjels 
ben einathmen. Died rührt von einer befondern Dispofis 
tion (Idioſynkraſie) und Schwäche der Nerven her. Allein 
innerlich genommen, wirken die Blätter bei allen auf dem, 
Stuhlgang. Gewoͤhnlich deſtillirt man aus den frifchen, 
in Gährung gefegten Blättern Roſenwaſſer. Sol es 
ftarf fein, fo gießt man auf drei Pfund Bläfter zwei 
Pfund reines Brunnenwafler und deftillirt davon nur brits 
tehalb Pfund, Man braucht dies Rofenwaffer an vers 
fhiedenen Speifen und Badwerf und in ber Medicin. 
Auch kann man von den Blaͤttern ein weſentliches Oel 
(ſiehe die Technol.) erhalten; es iſt aber außerordentlich 
koſtbar, denn zehn Pfund Blaͤtter geben nur ungefaͤhr ein 
halbes Quentchen. Es wird vornaͤmlich im Drient be— 
reitet, wo man eine Unze zuweilen für zweihnndert Rthlr. 
verkaufen fol. Man mifht ed dort unter die Salben, 
womit die Reichen ihre Haut zu parfümiren pflegen. Es 
hat einen fo bdurchdringenden Geruch , daß fo viel, als 
man mit einer Nadelfpige fallen kann, für etliche Perfos 
nen hinreichend ift. In den Apotheken findet man noch 
Rofenfyrup, Rofeneflig und dergleichen mehr *). 

23 Der 





*) Nach neuern Nachrichten wird diefes Loftbare Rofen:öl 
nicht aus unfrer Gartenrofe, fondern aus einer von die: 
fer verfchiedenen Gattung gewonnen. Der Befchreibung 
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Der Jasmin, Jasminum. 


Urſprunglich ein Oſtindiſches Gewaͤchs, welches jetzt — 
im ſuͤdlichen Europa wild gefunden, bei uns aber in Gaͤra 
ten gezogen wird, und ſich gegen die Kälte ziemlich dauera 
haft zeigt. Es ift ein Strauch, deflen weiße oder gelb: 
liche Bluͤthen einen überaus füßen und ſtarken Duft von 
fih hauchen. Jede Blume befteht aus einem trichterförz 
migen Blatt, und fpaltet fih ven oben in fünf Theile. 
Auf die Blume folgt eine Beere, die gemeiniglich in zwei 
Hälften getheilt ift, und in jeder Hälfte ein Samentorn 
enthält. Man Eennt an fehszehn Gattungen diefes Ges 
ſchlechts; wir bemerfen aber nur ben gemeinen weißen 
Jasmin (J. officinale), den großblumigen (J. gran- 
diflorum) und den wohltiechendſten (J. ne) 
Jasmin. | 
Der gemeine weiße Jasmin hat Paarweife gegen 
einander über fißende dunfelgrüne Blätter, deren jedes 
wieder aus fünf bis fieben kleinern Blättchen befteht. Man 
nennt ihn aud den Apotheker: Jasmin, weil man ehe— 
mals bie Blüthen zum mebicinifhen Gebrauch anwandte. 
Au jett bereitet man noch in Stalien fehr haufig das 
Jasmin- oͤl davon. Man feuchtet nämlich Baumwolle 
mit 





deffen Blumenblätter purpurcroth find. Das Del von 
der gemeinen  Gartenrofe- foll jenem orientaliihen an 
Güte gar nicht, gleichkommen. S. Intellig. Bl. der 
allg. Kit. Zeit. Nro. 141. Jahrg. 9. In Grens Jour— 
nal der Phyfit, B. II. ©. 344, findet man eine aus 
führlihe Befchreibung von dem Prozeß, das Attar 
oder wefentliche-Rofen:öf zu machen, wo feiner befondern 
- Gattung gedacht wird... Es feheint vielmehr, daß hier 
wirklich unfte Gartenrofe gemeint ſei. Der Verfaſſer 
des Auffages, Herr Polier, erhielt aus 100 Pfund 
Roſen ungefähr zwei Quenthen Del. - Eine Fürftin 
taufte einft acht Zropfen von dem Achten orientalifchen 


Rofen:öle für eine Guinee, und trug das Glas als 
Berloque an ihrer Uhr. 
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mit Been-öl f. die zweite Klafie) an, legt fie mit. Jas⸗ 
minblumen fchichtweife über einander, ‚und dedt fie du, 
Nach 24 Stunden nimmt man die Blumen weg, und 
thut frifhe hinzu. Dies wiederholt man etlichemal,. bis 
dad Beensöl vom Jasmingeruch hinlanglich durchdrungen 
ift, da man ed dann aud der Baumwolle wieder aus 
preßt, und in einem Glafe verwahrt. Es wirb jedoch 
heut zu Tage felten ald Arznei, fondern gemwöhnlih nur 
zum Parfümiren gebraucht. 

‚Der großblumige Jasmin unterfheidet fi von 
dem vorhergehenden hauptfachlich durch die faft noch eins 
mal fo großen, auswendig rothgefledten Blumen. Sie has 
ben auch einen noch flärkern Geruch. Die Blätter beſtehen 
aus fieben bis neun Eleinern Blättchen. Der Strauch bleibt 
etwas niedriger. alö der erfte. 

Der mwehlriechendfte Jasmin voirh acht bis zehn 
Fuß hoch, und waͤchſt zuweilen baum⸗artig. Die Rinde 
iſt etwas roͤthlich, aus den Blaͤttern gehen drei, fuͤnf auch 
-fieben kleinere hervor. Sie fallen im Winter nicht ab, 
Die hellgelben Blumen find zwar nicht fo groß, wie bie 
vom vorigen, fie fliehen aber an den Enden der Zweige 
in ſolcher Ordnung, daß fie einen Strauß bilden, und 
haben den Lieblichfien Geruch unter allen unge, ih⸗ 
res Geſchlechts. 

Man pflanzt den Jasmin durch Ableger, Wurzel⸗ 
ſproſſen und Schnittlinge fort. Er liebt einen warmen 
Stand und etwas feuchten Boden. Man kann ihn auch 
okuliren und zu kleinen Baͤumchen ziehen. Beſonders 
ofulirt man gern ben großblumigen auf ben gemeinen 
Jasmin. 


Die Spedlilie, — perichymenum. 


Sie findet ſich in Buͤſchen und an Zaͤunen wild, beſon⸗ 
ders in den mittaͤglichen Gegenden von Deutſchland, = 
gliche 


— Die Spectifie 


if ein Rankengewaͤchs daher: fie alles umſchlingt, was 
fie erreichen kann, und daran in die Höhe fleigt. Die Ges 
ſchlechtskennzeichen hat fie mit der oben befchriebenen Hek⸗ 
Fenkirfche gemein. Die Blätter find eirund, glatt, und 
ſtehen Paarweife gegen einander Uber. Die weißroͤthlichen 
Zwitterblumen kommen im Julius an den Spitzen der Zwei— 
ge in Buͤſcheln hervor. Jede befteht aus einem einzigen 
Blatte in Form einer länglihen Röhre, welche oben etwaß 
zerferbt und übergefchlagen ift. Hietauf folgt ein dicht zu⸗ 
ſammengeſetzter Knopf von rothen Beeren, deren jede zwei 
harte Samenkoͤrner enthält. Die Schönbeit und ver ange⸗ 
nehme Geruch der Blumen hat ſie in die Gaͤrten eingefuͤhrt, 
wo ſie zur Bekleidung der Waͤnde, der Bogengaͤnge u. fi w. 
dient. Noch gewöhnlicher aber gebrauht man dazu die 
durchwachsne Specklilie (Lonicera caprifolium )» 
auch Geißblatt, Selängerjelieber, Nofe von Jericho 
genannt, wiewol dieſer letztere Name eigentlich einem ganz 
andern Gewaͤchs zukommt. Die durchwachöne Spedlilie 
ſtammt aus Südeuropa, und unterfcheidet fich von der 
vorigen befonders dadurch,’ daß die runden Blätter den 
‚ Stiel ringsherum einfchließen, fo daß es ſcheint, als ob 
der Stiel durch die Mitte der Blätter durchgewachfen ware. 
Bon beiden Gattungen Fennt. man einen befondern Nutzen. 
Nur in Frankreich macht man zum Arzneigebrauch aus den 
Blumen einen Syrup. — Man kann fie zwar aus dem 
Samen, am leichteſten aber durch Schnittlinge und Ableger 
fortpflanzen. 
Der Lilaf oder Spaniſche Hollunder. 
| Syringa, | 
Ein von unſerm gemeinen Hollunder ganz verſchiedenes 
Geflecht, wie die ſyſtematiſche Benennung deſſelben zeigt. 
Sein Charakter ift: ein vierzähniger Kelch, eine trithters 
foͤrmige, oben in 4 Blätter getheilte Krone und 2 Staub: 
ge 
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gefaͤße. Er ſtaͤmmt eigentlich aus Perſien, haͤlt aber den⸗ 
noch unſre Winterkaͤlte aus. Der gemeine ſpaniſche Hol: 
lunder (Syr. vulgaris) unterſcheidet ſich als Gattung 
durch eitund herzfoͤrmige Blätter. Es gibt 3 Spiel arten 
davon, namlich mit roͤthlichen, blaͤulichen und weißen Bluͤ⸗ 
then. Sein Wuchs ift fraudig, die Rinde des Stammes 
aſchgrau; die Blätter find ungezahnt, eirund herzförmig, 
ziemlih did und glatt. Im Mai und Zunius erfcheinen 
die blauen, weißen oder rothen Blüthen in ſtarken Sträuf- 
fern, welde einen angenehmen Geruch haben. Dieferhalb 
zieht man ihn in Gärten zur Bekleidung der Wände und 
Rauben. Die Fortpflanzung kann fehr leicht durch Schnitts 
Iinge und Wurzelfproffen geſchehen. Nach zwei Jahren 
verfegt man fie. Die Nebenfhößlinge und das trodene 
Holz muß man forgfältig abnehmen. Sie vertragen den 
Schnitt recht gut, und laſſen fich in alferlei Formen ziehen. 
Die Spanifchen Fliegen geben den Blättern fehr nad; 
Nutzen hat man eben von diefem Gewaͤchs nicht, doch kann 
das weißgelbliche und rotbgeflammte fchöne Holz der alten 
Stämme zu fleinen Geräthichaften verarbeitet werben. 

Eine andre in unfern Gärten befindliche Gattung, bes 
ren Blüthen die eigentliche Kilafarbe haben, ift der perfifche 
tilaf (Syr. persica). Der Straud bleibt viel kleiner, 
als der gemeine, macht ſchlanke duͤnne Zweige, und hat 
kleinere lanzetfoͤrmige Blaͤtter. 


Der Rosmarin, Rosmarinus officinalis. 


Diefe immergrünende Staude wähft im Orient und im 
füdlihen Europa, befonders nahe am Meere, im trodnen 
fteinigten Boden. Da fie hier weit fühner treibt, ald in 
Gärten, fo glaubte n.an, die Ausdünftung (der Thau) des 
Meeres begünftige ihren Wachsthum, und man gab ihr alfo 
Den Namen Rosmarin, d. i. Meerthau. Es gibt Spiels 
arten mit ai und breiten, desgleichen mit gelb⸗ und 
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weißgeſtreiften Blaͤttern. Die Bluͤthe des Rosmarins iſ 
blau, eine Art trägt jedoch auch roͤthliche Bluͤthen. Bei 
uns läßt man ihn nicht gern blühen, weil der Stock das 
durch gefchwächt wird. Auch vermehrt man ihn hier nicht 
durch den Samen, fondern durch Schnittlinge. Nach eis, 
nem warmen Regen bewurzeln fie fich bald. Die Verfegung 
muß im Anfange des Auguſts geſchehen, weil fie fpäter hin 
‚zu fehr von der Kälte leiden, ehe fie recht anwachſen koͤn⸗ 
nen. - Sie ftehen gern im Schatten. Ein magerer, fans 
diger Boden ift ihnen viel zufräglicher, als ein fetter, denn 
ob fie gleich in diefem fehneller wachfen, fo werden fie boch 
zugleich feht zärtlich gegen die Kälte, und haben nicht den 
kraͤftigen gewuͤrzhaften Geruch, der fie vorzüglich beliebt 
macht. Gewöhnlich bringt man fie gegen den Winter in 
Schub; fie dauern aber aud im Freien aus, wenn fie 
nicht in zu gutem und feuchten Lande ftehen, und "etwas 
bededt werden. | 

Außerdem, daß der Rosmarin zur Zierde und bes 
Wohlgeruchs wegen angepflanzt wird, dient er aud im 
gemeinen Leben zu Todtenkraͤnzen und bergleihen. In 
der Medicin benugt man ihn ebenfalld. , Befonderö vers 
dient bemerkt zu werden, daß man dad befannte Unga— 
rifche Waſſer aus ihm bereitet. Siehe die Technol. 


Der Buchsbaum, Buxus. 


Der ſtauden- artige oder ſogenannte Zwergbuchsbaum 
(Buxus semper virens), den man gewöhnlich zur Eins 
faffung der Beete in Gärten braucht, ift wahrfceinli nur 
eine Ausartung des eigentlichen Buchsbaums (Buxus ar- 
borescens), deſſen Stamm bider ald ein Mannsarm 
wird. Diefer wächt im Orient und in Suͤd-europa, 
hat ebenfalls immergräne, aber etwas länglich zugefpigte 
Blätter, und männliche und weiblihe Blüthen auf Einem 
Stamme. Die Blüthen follen den Bienen ſehr ſchaͤdlich 
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fein. Die Frucht ift eine rötbliche Beere, welche zus 
Beit der Reife von felbft auffpringt und den Samen ums 
her fireuet. Bei und wird. er meiftend durch abgeichnittene 
Zweige fortgepflanzt, die man im April an einem fchattigen 
Drt einftedt, und fie fleißig begießt. Nach etlichen Jahren 
verfegt man fie. ‚Sie werden aber doch nicht leicht fo groß 
und flark, wie in ihrem Baterlande, und ertragen feine 
firenge Kalte. Auch dienen ſie in unfern Gärten nur zur 
Bierde, da hingegen bort ihr feines, feites und gelbliches 
Holz zu Drechsler: und Bildhauer:arbeiten, zu Kämmen, 
Zahnſtochern, desgleichen zu Flöten und ähnlichen Inſtru⸗ 
menten gebraucht wird. Man verkauft es zu dem Ende 
auch auswärts. Es ift unter allen Europäifhen Hölzern 
das ſchwerſte, und das einzige, welches im Waſſer zu 
Boden finkt. 

Die Blätter werben gern von den Kameelen gefreffen, 
ob fie ihnen gleich tödtlich find. Ehemals fehrieb man dem 
Dekokt davon die Kraft zu, Haare wachfend zu machen. 
Aus dem gerafpelten Holze bereitet man an einigen Orten 
ein brenzlichtes Del, welches bie beftigften Zahnfchmerzen 
ſtillen foll. 

Unfer Zwergbuchsbaum bat rundere Blätter, und zeigt 
Zeine Bluͤthen und Früchte. Man vermehrt ihn daher dur 
Bertheilung der Stöde. Verſuche machen es wahrfcheinlih, 
daß er durch Verfümmerung aus jenem entftanden ift, denn 
unter gehöriger Behandlung nimmt er wieder die Geftalt 
eined Eleinen Baumes an, und nähert fich fogar in ber 
Form der Blätter dem wahren Buchsbaum. Er ift über: 
haupt härter als der erftere, verträgt Kälte und Hige, und 
fommt in jedem Boden fort; doch befindet er fich in einer 
feuchten fchattigen Lage vorzüglih wohl. Da er flarl 
wuchert, und das Erdreich feſt zufammenhält, fo ſchickt er 
fi allerdings zu Einfaffungen recht gut 5; auch gewähren 
die frifchen immergrünen Blätter dem Auge Vergnügen. 
Alein er entzieht den in bes Nähe ſtehenden Gewaͤchſen 
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viel Nahrung, lodt Schneden herbei, und hat außer dem 
genannten Vortheil faft gar feinen Nugen weiter. Man 
muß ihn des Sahrs zweimal — im Frühling und Herbft — 
befchneiden, ſo, daß er nur drei Zoll hoch ftehen bleibt, 
alsdann hält er fich acht bis zehen Sahre, ehe man nöthig 
hat, ihn umzupflanzen. Laßt man ihm mehr. Freiheit, r 
muß er alle drei oder vier Jahre verſetzt werden. 

Es gibt auch noch eine Spielsart, deren Blätter einen 
. gelben Rand haben, und die man deswegen den — 
ten Buchsbaum nennt. 


Der Taxus oder Eibenbaum, Taxus. 


Er gehoͤrt zu den Nadelholzbaͤumen, und hat tannenaͤhn⸗ 
liche Nadeln, deren Oberflaͤche dunkelgruͤn, die untere hell⸗ 
gruͤn iſt. Gegen den Winter wird ihre Farbe matter. Die 
Bluͤthe ſteht getrennt auf verſchiedenen Staͤmmen. Im 
Mai zeigt ſie ſich zwiſchen den Winkeln der Blaͤtter; die 
maͤnnliche in kleinen runden Knospen, die weibliche in ova⸗ 
len, etwas zugeſpitzten Fruchtknoten Sodann entſtehen 
laͤngliche Beeren, welche zur Zeit der Reife im Septem⸗ 
ber ſchoͤn roth ausſehen, und Ein ſchwarzes Samenkorn 
enthalten. 

Man findet den Taxus in gebirgigten und ſteinigten 
Gegenden unter dem Schatten anderer Baͤume, ſowol in 
Europa ald Nord -amerita. Weil er durchs Befchneiden 
ſich in allerlei Formen zwingen läßt, und ein ſchoͤnes Ans 
fehen hat, fo war er vor Zeiten das beliebtefte Gewaͤchs 
in Zuftgärten zu Heden u. f. w. Allein nah dem neuern 
Geſchmack in der fhönen Gartenfunft, welche alle unnatürs 
liche Ziererei verbannet , fieht man ihn feltener. 

Die Fortpflanzung gefchieht durdy den Samen am 
deichteften. Man legt die ganze Beere im Herbſt einen 
Zoll tief in die Erde an einen fchattigen Ort. Die jungen 


Bäume kommen aber gewöhnlich erft nach, einem Sabre herz 
vor. 
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vor. Sie wachfen fehr langfam, erreichen erſt nach hundert 
Sahren ihre VBolfommenheit, und dauern gegen vierhun= 
bert Jahre. In der Wildniß nehmen fie gemeiniglich. die 
Seftalt eines Strauches an. Die Kunft zieht fie zu ziems 
lich flarfen Bäumen , jedoch bleibt die Krone immer ſehr 
groß, did und buſchig. Eben wegen diefer außerordents 
lichen Dichtigfeit der Zweige und bes Laubes dienen fie 
vortrefflih zum Schuß anderer jungen Gewaͤchſe, welche 
von der Sonnenhiße leiden. 

Das Holz enthält weniger Harz als andre Nadelhoͤl⸗ 
ger, ift fchön rothbraun, feft, und nimmt eine feine Poli: 
tur an. Schwarz gebeizt gleiht es dem Ebenholze, . 
Ueberhaupt gehört ed zu den fchäßbarften einheimifchen 
Holzarten. Neuerlih hat man das gefchabte Holz mit 
Mehl und Waſſer zu einem Zeig gefnetet, ald ein Mittel 
gegen den Biß wuͤtender Hunde vorgefchlagen. 

Ehemald hielt man den ganzen Baum, fogar feinen 
Schatten, für giftig; dies ift aber ungegründet. Selbſt 
die Beeren werden von verfchiedenen Vögeln ohne Nach» 
theil gefreffen, und follen auch den. Menfchen unſchaͤdlich 
fein. Mit den. Blättern futtert man an einigen Orten 
das Rindvieh. Indeß hat man davon fo widerfprechende 
Nachrichten, daß doch noch nit mit völliger Gewißheit 
barüber entfchieden werben Fann *). | 


Der 





3 Neuere ſichre Beiſpiele beftätigen die Schäblichkeit der 
Zarusbeeren, wogegen aber audy andre eben fo fichre Bei: 
fpiele für die Unfchädlichkeit derfelben bürgen. Einer 
meiner Freunde erzählt mir, baß er als Knabe mit meh: 
tern feiner Kameraden diefe Beeren oft täglich und in 
Menge genoffen habe, ohme die mindefte Unbehaglich- 
feit danach zu fpüren — er fo wenig, wie feine Mies 
ſchuͤler. | 
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Ein fünf His acht Fuß hoher Strauch von dem Gefchlechte 


bes Wacholders, defien Zweige ſich mehr in die Breite ald 
in die Höhe erfireden. Er waͤchſt in den füdlichen Ges 
genden von Europa auf Bergen, und wird bei und der 
Abwechölung wegen in Luftgärten gepflanzt. Die Nadeln 
find immergrün, und liegen an ben Zweigen platt an. 
Blüthen und Beeren gleichen denen vom Wacholder. Man 
pflanzt ihn durch Samen und dur Zweige fort. Sein 
Geruch, beſonders wenn ınan die Blätter reibt, ift ſtark 
und widrig. In Kleiderfchränfe gelegt, halten fie bie 
Motten ab. Die Arzneitunft benugt dad Del von den 


Blättern, welches fie in großer Menge enthalten. Ein 


Pfund Blätter gibt durch Hülfe der Deftillation faft fechs 
Loth Del. Es iſt ungemein hisig, und fest das Blut 
in fo heftige Bewegung, daß leicht Blutfpeien auf den 
innerlichen Gebraudy defjelben erfolgt. Ueberhaupt follte 
man dies Gewächs wegen bes gefährlichen Mißbrauchs, 
welcher in gewiſſen Fallen damit getrieben wird, nirgends 
anpflanzen, al3 in botanifhen Gärten. Die Blätter bes 
figen eine noch weit flärfere Zaulnißwidrige Kraft, als 
bie Fieberrinde. Zerquerfcht auf den Unterleib gelegt, 
follen fie Würmer abtreiben. 


Die Tamariske Tamarix. 


Der Kelch der roſenfoͤrmigen Bluͤthe iſt fünfmal ges 
theilt; die Krone hat fuͤnf Blaͤtter und eben ſo viel Staub⸗ 
gefaͤße. Man kennt von dieſem Geſchlechte vier Gattuns 
gen, wovon vornaͤmlich die deutſche (Tam. germanica) 
und die franzoͤſiſche (Tam. gallica) zu bemerken ſind. 
Letztere hat fuͤnfmaͤnnige Blumen, geſchuppte Aeſte und 
ſehr feine, ſchmale ſpitzige Blaͤtter, daher ſie fuͤr eine 
Zierde der Gaͤrten gehalten wird. Sie iſt im Orient und 

in 
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in Süb:europa einheimifch, und verträgt unfre Winterfälte 
nicht. Die deutiche Tamariske hat zehnmannige Blumen. 
Shre Blätter find nicht ganz fo fein, wie an jener, doch 
auch fchön. Sie ift zwar ebenfalld zärtlih, hält aber 
beffer ven Winter aus. Beide wachfen als flrauch: ars 
tige Baͤume; die franzöfifche wird gegen ſechszehn Fuß, 
bie deutfche aber kaum halb fo hoch. Die Aſche ver 
franzoͤſiſchen iſt ſehr ſalzreich. Man braucht fie zum 
erben. | 


Die Cypreſſe, Cypressus. 


Die Cypreſſe trägt männliche .und weibliche Blüthen auf 
Einem Stamme. Sie beftehen in Kätcheh, wie bei den 
Fichten. Die weiblichen Zapfen geben zur Zeit der Reife 
einen braunen edigen Samen. Bon den verfchiedenen 
Gattungen diefes fchönen Baumes iſt die immergrünende 
Cypreſſe (Cypr. sempervirens) die befanntefte. Sie‘ 
wird vorzüglich auf der Inſel Candia auf hohen Gebirgen 
angetroffen. Ihr Wuchs ift gerade und pyramidenförmig. 
Die dunfelgrünen, ſchmalen, zugefpisten Blätter liegen 
übereinandergefchoben, und bilden vieredigte Zweige. In 
Süd:europa, befonders in Italien, ıfl fie die gewoͤhn— 
lihfte Zierde der Gärten. Bei und wird fie den Winter 
über in Gemwächshäufern erhalten; doch dauert fie in den 
wärmern Gegenden Deutfchlands, z. B. in der Pfalz und 
im Oefterreihifhen, das ganze Jahr in freier Luft aus. 
Sie verdient nicht nur ihrer Schönheit, fondern auch des 
Nugend wegen, angezogen zu werden. Das gelbröthliche 
feine Holz hat einen angenehmen Geruch, wird von feinen 
Würmern angriffen, und ift faft unverweslich. Ehe: 
mals brauchte man ed zu Särgen und zur Aufbewahrung 
ber Mumien, : In der Levante dient es zum Bauen. 
Auch fhwigt des Baum bort ein wohlriechendes flüfliges 
Harz aus, 


Man 
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Man vermehrt die Cypreffe fomol durch Stedlinge, 
ald durch Samen, wozu man die Zapfen aber aus Stalien 
verfihreiben muß. Der Same wird gegen Ende des April, 
nachdem er einen Zag zuvor eingemweicht worden, in einen 
_ warmen fandigen Boden gelegt, und bei trodenem Wetter 
alle drei Tage.begofien. Nach einem Monat pflegt er aufs 
zugehen, und dann hört dad Begießen auf, es müßte denn 
anhaltende Dürre herrſchen. Zwei bis drei Jahre darnach 
verſetzt man die Baͤumchen. 

Eine andere Gattung dieſes Geſchlechts iſt die Vir⸗ 
giniſche zweiz⸗ilige Cypreſſe (Cypr. disticha), deren 
Blätter den Taxusblaͤttern ähnlich find, und an den Zwei⸗ 
gen zwei Reihen bilden. Gie fallen im Winter ab. Der 
Stamm erreicht eıne anfehnliche Höhe und Stärfe, und 
wird in Amerika zu Majten und Bauholz benutzt. Sn 
Nord: amerika iſt fie einer der prachtigften Bäume, und 
wird oft mehr als go Fuß hoch und 10 Fuß did. Bei 
uns bleibt fie nur ein mäßiger Baum, der in harten Win: 
tern gewöhnlich erfriert. Diefe Eyprefle liebt einen feuch» 
ten Boden, und wächft ungemein ſchnell. In Anfehung 
des Klima und des Bodens gleicht ihr Die tebensbaum;Ey- 
preffe (Cypr. thyoides) oder die weiße Ceder, wie fie 
in Amerika genannt wird; ebenfalls ein fehr nugbarer und 
ſchoͤner Baum, der unſre Winterkaͤlte vertraͤgt. 

In Japan waͤchſt die Trauers Enpreffe (Cypr. 
—— mit herabhaͤngenden Zweigen. 


Der Lebensbaum, Thuja occidentalis. 


Er aͤhnelt in mehrern Stuͤcken der Cypreſſe, wird aber 
größer und ſtaͤtker, auch wachſen die Zweige ſperriger. 
Sein Vaterland iſt Nord-amerika und Sibirien. Männlis 
che und weibliche Bluͤthen befinden ſich auf Einem Stam—⸗ 
me. Die kleinen nadelfoͤrmigen Blaͤtter liegen uͤbereinander, 
und geben, vornaͤmlich wenn ſie gerieben werden, einen 

un⸗ 
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unangenehmen Geruch von ſich. Sie bleiben im Winter 
- figen. Die weiblichen Zapfen enthalten geflugelten Samen; 
Das: weißröthliche. lichte Holz: - iſt ungemein dauerhaft, 
Man ſollte ihn Deshalb nicht blos der Abwechslung wegen 
in Luſtpflanzungen ziehen... ſondern auch ald ein nutzbares 
Forſtgewaͤchs anbauen, da er.beicht durch Samen und Steds 
reiſer vermehrt wird, und unfer Klima ‚gut verträgt. - _ 
Der Chineſiſche tebensbaum ( Thuja orientalis) 
iſt etwas zärtliher, und erreicht bei uns nur eine Höhe 
von — Fuß. Er bringt ungeflügelten Samen. 


Der Platanus, Platanus. 


Ein von Alters her wegen feiner Schönheit und Größe 
geprielener Baum. Er trägt männlihe und. weibliche 
Blumen- getrennt auf Einem Stamme. Gie zeigen fidy 
in runden Ballen. Der ER ift an dem untern Ende 
wollig. 

: Man unterfcheidet den. - -morgenländifchen Platanus 
(Plat. orientalis) und den abendländifchen (Plat. occie 
dentalis) als Gattungen. Die Blaͤtter des eritern find 
bandfsrmig in fünf Abſchnitte) getheilt; die Blätter des 
lestern find theils in fünf flumpfe, theils in fünf fpigis 
ge Abfihnitte getheilt, gezähnt, oben glatt und unten. wols 
lig. Sie werden auch vıel größer, als jene, oft einen 
Fuß lang und fehr breit. Die Rinde des abendländifchen 
fchält fi. von Zeit zu Zeit ab, und bie neue iſt ganz glatt 
und weißlic grau. Der Baum wird beſonders haͤufig in 
Nord⸗ amerika angetroffen, fo wie der morgenlandiſche auf 
den Inſeln des Archipelagus. 

Von dem morgenlandiſchen Platanus ruͤhmen fhon 
bie Alten feine ungeheure Größe und feinen herrlicher 
Wuchs, So ließ 3. B. der Perſiſche König Kerres auf 
feinem ‚Zuge ‘nad Griechenland, als er einen ſolchen 
Baum anıyaf, die ganze Armee — ‚über eine. halbe 
gu Xp. M Million 
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Milllon Menſchen — einige! Tage lang ſtiun liegen/ um 
die Schoͤnheit deſſelben bewundern und genießen zu koͤn⸗ 
en; und behaͤngte ihn, zum Beweiſe feiner Hochachtung, 
mit den koſtbarſten Juwelen Auch die Roͤmer ſchaͤtzten 
ihn ausnchmend hoch," und! baueten ihn ſorgfaͤltig am; 
Unter andern fland, nach dem Bericht eined Geihicht« 
ſchreibers, bei:'dent: Landhaufe des KaifersıKaligula ein 
Piatanus, deſſen Stammt'einen ſolchen Umfang hatte, daß 
der Kaiſer in demfelben ein Zimmer anlegen :ließ, 'wels 
ches zwoͤlf Perfonen: bequem faſſen konnte. Der beruͤhm⸗ 
te Schwediſche Naturforſcher Haſſel quiſt ſah auf der 
Inſel Stanchio (ehemals Cos) einen Platanus, der einen 
Raum von der Größe des Marktplatzes zu Stockholm bes 
ſchattete. Unter feinem Schatten waren Über "zwanzig 
Käufer erbauet. Der Stamm hatte vierzehn Ellen im 
Umfange, und feine fieben und vierzig Zweige — jeder 
ungefähr. einen Faden dick — - waren mit fleinernen 
Pfeilern unterſtuͤtzt. | * 
Dies find freilich außerordentliche Seltenheiten in 
der Natur, jedoch ſehen wir auch unter uns Beiſpiele 
von dem ſchnellen und maͤchtigen Wuchs dieſes Baumes. 
In einem guten Boden erreicht der Platanus in zehn 
Jahren die Größe einer funfzigjaͤhrigen Eiche, und nad 
zwanzig Jahren liefert er das fchönfte Schlagholz. Bis: 
her hat man ihn hier nur zur Zierde in Alleen und Luft: 
pflanzungen gezogen, wozu er fich allerdings auch feines 
Thönen Anfehend wegen vortrefflicy febidt, zumal da feis 
ne-Blätter nicht von Inſekten angegriffen werden. Nur 
den "Meinen Zehlef hat er, daß er erfi im Mai auszus 
ſchlagen anfaͤngt. Indeß verdiente er eben ſowol als 
ein nützbarer Baum einen fleißigen Anbau, Der mor⸗ 
genlaͤndiſche iſt gegen unſer Klima etwas empfindlich, 
und leidet von ſtrenger Kälte; der abendlaͤndiſche hinge⸗ 
gen kommt beſſer fort, waͤchſt auch ſchneller, und nimmt 
keinen ſo großen Raum ein, weil er ſeine Zweige nicht 
uni ‘. j fo 
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ö weit von fich firedt, ‚wie jener. _ Man pflanzt ihn 
am beften Durch den Samen fort, wiewol auch Gtedreifer 
N 

F Die Roßkaſtanie, ’ Aesculus hippocastanıim, _ 

Erſt um die Mitte des ſechszehnten Saprbünberts wurde 
biefer Baum and dem mitternaͤchtlichen Aſien nah Europe 
verpflanzt, wo et ſich durdy den ſchoͤnen Wuchs und die 
praͤchtigen Bluͤthen bad’ beliebt machte. Er hat einen ger 
raden Stamm, eine glatte Rinde, weit ſich ausbreitende 
Zweige, und große handfürmige Blatter. Die weißer 
Switterdlüchen kommen in traublichten Sträußern hervor, 
und erhöhen das ſchoͤne Anſehen des Baumes Die Fruͤchte 
liegen in einet beinahe “runden ſtachlichten Scale Sie 
find den zahmen Kaſtanien aͤhnlich, aber won ſehr ditterm 
Geſchmacke. Man hät mehrere Verfüche gemacht, ihnen 
diefe Bittetfeit zu benediien, und überhaupt den Baunt 
durchs Pfropfen zu veredeln. Getöftet, gemanlen und wie 
Kaffee gekocht, ſollen fie Hollfdininen den Geruch deſſelben 
haben, und eine neuere gluͤcliche Probe zeigr, daß es nicht 
unmöglich ſei ihre Birrerfeit zu vertreiben, da fie dann 
Auch iin Gefhmade dem Kaffee näher kamen, als fein arts 
dres Produkt. Allein zur Futterung fuͤr das Vieh ſind ſie 
| felbit ohne alle weitere Zubereftung zu gebrauchen. Einige 
Thiete z. B: die Hitſche, freſſen fie Tehr gern. Das 
Schaf: und Rindvieh gewoͤhnt jih auch bald daran, bes 
fonderd wenn fie zerſtoßen und mit Gerſtenſchrot vermengt 
werden, "Sie find nicht nur ein fehr nahrhaftes, fondern 
auch gefundes Futter. Unter andern hält man fie für das 
ſicherſte Mittel gegen das Faulwerden (Verhuͤten) der 
Schafe. So ſollen ſie auch den Huſten und Dampf def 
Pferde Puriten, daher bie Benennung Roftfaftanie Ges 
fhalt, zu Pulver gerieben und in Waffer eingeweiht, ges 
ben fie deinjeiben eine feifenzattige Eigenſchaft, wodurch 
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dad Waſchen und, Bleihen dee leinenen Zeuger erleichtert 
“werden ann. Zu Branntwein, Stärke und Puder, hat 
man fie ebenfalls zu benugen geſucht. Die Tlächlichte 
Schale befigt färbende Kräfte. ‚Eben fo auch die Rinde bes 
Baumes, welche überdies ftatt der China:rihde mehrmals 
mit Erfolg gegen Wechfelfieber gebraucht: worden iſt. Dad 
weiche faferige Holz,taugt nicht zum Bauen, wol aber zu 
Zifchlerzarbeiten, zum. Formfchneiden u. few. -, 

- Die Fortpflanzung geſchieht Bu. die Eric. "Der 
Baum waͤchſt ſehr —— J 


Der Kirſchlorbeerbaum, Prunus laurocerasus. 


Ein ſchoͤnes immergruͤnes Baͤumchen, deſſen die, j glän: 
ende Blätter den Lorbeerblättern etwas ähnlich. fehen, die 
Stud aber gleicht einer Kirſche. Er waͤchſt in den Ges 
genden des Schwarzen Meeres wild, und ift von. da im 
— Jahrhundert nach Europa gebracht worden. 
Seine Bluͤthe zeigt ſich in traubenfoͤrmigen Buͤſcheln, und 
barnach bilden ſich ſchwarze Kirſchen, welche einen läng: 
lichen fchmalen Stein einfließen. Die Geſchlechtskenn⸗ 
zeichen hat er uͤbrigens mit den Pflaumen = und Kirſch⸗ 
baum -gemein. 
| n Frankreich und England han biefer zärtliche 
Baum den Winter über in freier Luft gut aus; in 
Oeutſchland hingegen mußte man ihn ſonſt in Gewaͤchs⸗ 
haͤuſern aufbewahren. Allein ſeit mehrern Jahren hat 
man ihn doch in der Pfalz und auch in hieſiger Gegend 
um Deffau bie BWinterfälte ohne alle Bededung zu er- 
fragen gewöhnt, wiewol er in fehr firengen MWintern zu 
erfrie en pflegt. Wegen feines immergrünen Laubes ziert 
er Pr DR Binterlufipflanzungen. Man vermehrt ihn 
durch Wurzelfproffen und Samenkerne. Da, aber ber 
aum bier ſelten blühet, wenigftend feine volllommen 
zeife Früchte bringt, fo muß man die Kerne aus Fran: 


reich 


Der Kirſchlorbeerbaum. ‚ıBt 


reich. kommen laſſen. Kernſtaͤmme follen. nicht fo weich 
Ich fein, wie Ableger. | 
Das heftige Gift, welches dieſer Baum in den 
Blüthen, im ben Kernen der Früchte — die Früchte ſelbſt 
werden von Vögeln ohne Schäden gefrefjen — hauptiäd: 
ich aber in den Blättern enthält, madt ihn merkwürdig. 
Die Blüthen und Blätter Haben den Geſchmack von bittern 
Mandeln ober Pfirfchenkernen. Man pflegte daher in 
ngland und an andern Orten die Blätter in heiße 
Mid zu thun, um ihr einen kräftigen Geſchmack mitzu: 
theilen. Auch miſchte man wol das aus ihnen deſtillirte 
Waſſer mit unter den Branntwein. Cine Zeitlang wa—⸗ 
ten die Wirkungen davon, weil matt es nur in Eleineh 
Sortionen genoß, nicht ſehr merflih. Allein in der Folge 
Haken toͤdtlich he Zufalle, und mehrere Verſuche festen 
die giftige igenſchaft derſelben außer Zweifel. Am ftärk: 
ka das Del, wel es man von dem deftillirten Waller 
Bir Zehn —5*— oͤdteten einen Hund in einer halben 
Stunde. Der bekannte D. Price, welcher Quedfilber in 
Gold verwandeln zu koͤnnen vorgab, brachte ſich e 
wi aa — ——— ums eben. 


is? 


Aba cien, kobinis 


Di Befleht, „welches im Spflem Robinia heißt, be- 
ſteht aus dreizehn Gattungen, deren Kelch Eropfig und vier: 
ſpaltig / und die Huͤlſe werlaͤngert iſt. Es gehören dahin: 
Die gemeine Acacie (der Schotendorn, Rob. pseu- 
‚doacacia)..: Ihre Blaͤtter ‚find ungleich gefiedert , haben 
ſtachlichte Anſatze, und jedes Stielhen trägt an den Blu— 
mehtrauben nur Eine Blüthe. Sie ift in Nord: -amerifa 
einheimiſch/ witd aber jetzt auch bei ‚uns fehr häufig gezo: 
* Nach der Bluͤthe, welche im Julius erſcheint, ent: 
Wo Ir 39 Schoten. Der Baum fann durch Sa: 
noch leichter durch Bun. vermehrt 


mir: 
ccoR! 
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werden. In einem guten feuchten Boden treibt er jährlich 
vier his fünf Zu hoc. Er ift ein-fehr jehöner, aber auch 


ein nugbarer Baum. , Das Laub wird, von Inſekten nicht 
geſteſſen; dagegen lieben es Kühe, Schafe, Ziegen ?C, 
deuen es ein gedeihliches Futter iſt. — In Franfrei 
bauet man die Sıamme alle drei Jahre dicht bei de ‚Er 
weg, und benypt fie zu Weinpfaͤhlen. Auf dem Raum 
eines halben Morgens erhieltman ſchon aehntanfend Stü 


— — 


Sie ſchlagen bald ‚wieder aus, und Fönnen daher mit ge 
Beim Bortheil aud ale gewöpnliches Schlagbolz benügt wers 
den. Die flärfern Stämme dienen ‚zu Zifchler-a eiten. 
Das Holz iſt gelblich, zaͤhe und biegfam, doch wird es bei 
ſtarken Stärmen leicht, brüchig, Die Anpflanzung pefietben 
if von Hrn. .Medifus in einer. eignen ‚Schrift empfohle 
worben,, und in ber Zhat verdient er, auch. Empfehlung 
denn in einem guten Boden waͤchſt er erftaunlic föne 
2lein im Sandeoden Ep er unfrer Kiefer (Pin, silubsi 
nicht gleich. 3: .& stanaßod %; R n ser 
"2 Der Erdfenbaums:( Rob.“ Caragana) ſtammt aus 
Sibirien. Er waͤchſt theils ſtrauch⸗ artig, theils als ein 
Baum von der Hoͤhe einer mittelmäßigen Birke. Die 
Blätter beſtehen aus fünf bis des, Paqu kleinern dunkel⸗ 
grunen Blaͤttchen, und endigen ſich mit einem Stadel, 
Die gelben geruchlofen Blumen Fointien im Mat in 
Büſcheln herbor. "Der Samne'in Ber’ Schöten aͤhnen lei 
‚nen-Erbfen, und kann für Menſchem und Vieh jur Nahrung 
dienen. Doc iſt die Einſammlung deſſelben zu mühfam, 
als daß man feine Anpflanzung im’diefer1Aßficht. empfehlen 
Fönnte. Er kommt aber in dem magerſten Boden’fortjüver; 
trägt die firengfte Kälte, und gibE brauchbares Holy Won 
dem Splint der jungen Zweige ſoll maneſchönen Flache er 
halten koͤnnen. | HER 120 Gt ‚mon 
- * —— rt 1ngh 42446 
Aus eben dieſem Geſchlechte find. noch, der. rolhbl 
hende Schotendorn Rob. hispida) und der flachlichte 
(Rob, 
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Das Geſchlect den Mimoſen * folgende — 
bie; Bluͤthen ſind entweder blaß Zwitter/ ober dabei auch 
männliche, und weihliche beſonders. Jene haben einen fünf⸗ 
oder dreizaͤhnigen Kelch und seine ein ⸗oder fimfblaͤttrige 
ober auch wol gar keine Krone. Sie enthalten 4.9210, 
‚ober «viel Staubgefaͤße. Der Fruchtknoten hat Einen 
Staubweg, rund n bringt eine: sielfamige: Beere ion: vepfcbite 
Hennef A: 2 wdirhen. 
Einige Gattungen biefes. Gefhfeihts- zeigen: beim Be 
Kühren eine Axt van Empfindlichkeit ; ;intem ſich ihre Blaͤt⸗ 
ter zufammengiehen;' andre nichtri, Letztexre nannten: bie Me 
ten Botaniker Acacien, melche Benennung eigentlich: Dem 
Geſchlechte der Robinien zukommtaMaher wird derjenige 
Baum; welchet das arabiſche Oummi liefert noch ietzt 
min Vielen die wahre; Ucacie,genanut , ob er gleich zu. den 
Mimoſen gehört, und im Syſtem Mimosa niloticaheßh 
Er hat ziemliche Aehnlichkeit mit dem’ zuvor befchriebnen 
gemeinen ‚ober „unächten: Acatienbar 2 A.Robinia- pseudoa- 
cacia;. feine Kennzeichen aber find: Doppelt "gefiedgrte 
Blaͤtter, deren aͤußerſtes Paar mit Druͤſen beſeht iſt; 
ausgebreitete Stacheln in’ den Winkeln: der Blaͤtter; ge⸗ 
ſtielte lkugelrunde · Blumenaͤhren. Er« waͤchſt in Arabien 
dumd Aegypten Wornaͤmlich in der — von Cairo. Sei 
ns kann er nur in· Gewaͤchſshaͤuſern gezogen werben. Gr 
iſt ſehr ſtark mit Dornen beſetzt, Atraͤgt: goldgelbe Blumen 
ud‘ breite ſchwaͤrzliche Schoten; in weichen braune Some; 
Phrnerfigen. ‚Die: Blumen: riechen wie Violen, die Wur⸗ 
zeln des Baumes aber haben einen haͤßlichen Gerucho Rs 
bden grünen Schoten bereitet man den Acheienfaft.: Dies 
“ eine harte braͤunliche, glaͤnzende Maſſe, welche s füch 
M 4 leicht 
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leicht im Waſſer aufloͤſet, und fowol in: ber Mebicin, als 
zum Färben des Leders in der Levante gebraucht wird, Wir 
erhalten fie aus Aegypten über Marfeille. Das Gummi 
fließt theils von felbft aus der Rinde, theils wird es durch 
Einfchnitte hervorgelodt. Man gewinnt es aber auch noch 
bon andern Gattungen dieſes Gefchlechts , 4 B. von ber 
Mimosa' Senegal. ' Das aͤchte iſt blaßgelb, durchſichtig 
und ohne Geruch. Es wird in den Apotheken und in den 
Kattun = "und Seidenfabriken benutt. Auch: ift das Ara 
bifche Gummi ein bortreffliches Auflöfungsmittel fchwer aufs 
zuloͤſender Dinge, zu Be— Tragacanthgummi; auth ı den 
Kampfer loͤſet es auf. Vermittelſt deſſelben laſſen ſich 
Queckſilber, Oele, Balſame, Harze und thieriſches ‚Fett 
mit Wafler vermifhen. Es bat aber nicht nur mebitinifche, 
fondern auch ſtark naͤhrende Kräfte, daher bedienen ſich die 
Mohren deſſelben als eines gewoͤhnlichen Nahrungsmittels, 
beſonders wann Reiß und Hirfe misraͤth· Eine Kara⸗ 
vane von tauſend Menſchen, welche aus Abeſſinien nach 
Cairo reiſete, erhielt ſich, nachdem alle andre Lebensmitte 
aufgezebrt waren, : faſt zwei Monate lang’ mit dieſem 
Gummi. miih ıust An nei 
| es Hensel 

Die Gleditfie, Gleditsia"tiäcätithos; 
Diefer Baum trgt entweber bloß: Awitterbluͤthen , oder 
‚bloß ‚männliche, < oder auch bloß weibliche Blüthen, Sein 
Baterland iſt Nord amerika; doch kommt er auch in an⸗ 
fein Gegenden ſehr gut fort, Cr wird; dreißig. bis vierzig 
Schuh hoch, und zeichnet ſich durch die uͤber ſechs Zoll Aan 
gen, fehr ſtarken und ſpitzigen Stachem aus, womit felbft 
ber Stamm des Baumes beſetzt iſt. An jebem. Hauptſia⸗ 
chel ſitzen noch zwei kleinere⸗ Nebenſtacheln. Die braunen 
Schoten ſind beinahe einen Buß lang. Dieſer Baum liebt 
einen trocknen Boden und eine fonnigte kage. Er hat ei⸗ 
nen ſehr ſchnellen Wuchs. Unter andern erreichte einer in 
| drei 
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prei Jahren eine Höhe von achtzehn Fuß... Wenn man ihn 
feinem. eigenen. Zriebe.überläßt, fo. waͤchſt er leicht buſchig. 
An Amerika und. in Frankreich wird er deshalb. zu Heden 
gebraucht, wozu er ſich auch wegen ber langen Starheln 
vortrefflih ſchict. Man zieht ihn aus dem Samen, wels 
hen man aber aus Amerika fommen lafien muß, weil der: 
feibe hier nicht reif wird. Sein er vol fann — 
* ae werden. s ago: | 


¶ Der Bopnenbaum; PORN Jabanum. 


gi Baum von: mitsier ‚Größe, welcher auch in Deutfch» 
Jand an verſchirdenen Orten wild wählt, z. B. in Nieder: 
ſachſen am Solinger, Walde, wo er Marfweide. heißt. 
Zu Friederichsrode an ‚der Weſer fieht ‚man, eine_ Elgine 
Pflanzung om ‚diefen Baͤumen, ‚deren Holz wie. gemeines 
benutzt wirb;:.. „Gr. ‚Bntsabe wegen. feiner fchönen Krone 
auıd, ‚ber prächtigen gelben ,, in langen Sträußern herabhan: 
‚genden, Sluͤthen ganz vorzuͤglich zur Zierde in Gärten. 
Die laͤnglicht oyglen zugelpigten. Blätter ſtehen je drei an 
einem geweinſchaftlichen Stiele, wie beim Klee, daher auch 
der Name, Gytiſus. ‚Im ‚Mai, und. Junius bluͤhet er⸗ 
und vᷣriugt ſodann „beinahe. ‚Fingerölange . Schoten, in 
weichen-meiftentheild vier ¶ den Bohnen aͤhnüche Samen 
liegen. Sie find; Anfangs weiß, dann roth und zuletzt 
ſchwarzblau. Auf den ‚Genuß derfelben folgt Erbrechen. 
‚Man: ‚vermehrt, den. Baum entweder durch dieſen Samen, 
oder durch Wurzelſproſſen. Er gedeihet felbſt im ſchlech⸗ 
teſten Boden, und waͤchſt ſehr ſchnell — in drei Jahren 
zwoͤlf Fuß hoch. Sein feſtes Hola I en end ne 
inwendig Fhmarzbraun, und th einen Sache 
ebeitet werden. J 
Ten eine: Meng. ‚andren, hieher — 
Gattungen, ‚welche: gewöhnlich, aur ſtrauch⸗ artig wachſen. 
‚Ber [hmalblättrige. Satin em: alpinys ). * 


A 


«186 Der: tinfenbaum. 


zwar nicht hoch, wie jener‘, hat aber noch groͤßere und 
ſchoͤnere Blumen. Auch der purpurtokhe Bohnenbaum 
* purpureus) in — —— se Kreain Ba 
in — Jietgewaͤchs.⸗ 


sur 


Mist: in Pan mi er slenibanbns » = 
Deutichland wild, und fommt auch bei und im Freien-fort. 
Er erreicht etwa eine’ Höhe von acht Fuß, und eine ver: 
haͤltnißmaͤßige Staͤrke des Stammes. Die gelben Bluͤth 
find ſogenannte Papillionsblumen dethleichen wir z 
bei den gemeinen Erbſen ſehen. Sierauf⸗ folgen —* 
runde aufgeblafene "Schöten - faſt wie Heine’ Fiſchbla⸗ 
fer weltche Anfan nge grun und zulett braunroth ausſe⸗ 
hen. "Einige nennen ha deshalb ven Wtafenbaum:'.Diefe 
Blaſen enthalten Sauerſtoffgas dephlogiſtiſitie Luft), 
und gerſpringen mit "einem lauten Knall, wenn man fie 
ſchnell zuſammendrütkt e Oer datin befindliche Same äh: 
nelt den Linſen. Er purgitt ſehr heftig. Die Schoten 
"pleiben ein ganzes Jahr am Bauine haͤngen ſo daß man 
reife’ und unreife zugleich fieht.' - Man vermehrt ihn theils 
durch den Samen then durch Würzeibrüt: Er — 
einen etwas trocknen Boden und einen warmen Stand. 
Man kennt Auch von biefem Geſchlecht noch uiid 
"Gättüngen‘ unter andern eine mit rother Bluͤthe (eohut. 
"rübra) ," welche Ber Sqhonheit wegen iener hr 
“Wird 


6 —* MR ns 
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Ein Nord:amerifanifcher Baum von anfehnlicher Groͤße und 
Dicke. "Seine Beer Finke den Ahornblaͤtlern aͤhnlich, und 
bie‘ grängeibt: chen Bluͤhen Haben? Anfehung der glocka⸗ 
—* Bi Nr n, Lülpen viel Rehnüchkeit Sie 


geben, 


Der Tulpenbaum. Trompetenbaum. a 


geben, da bet Baum fehr reichlich blüͤhet, dermfelben ein 
prächtiges Anſehen; doch find fie ohne Geruch, Der Same 
liegt wie Dachjiegeln über einander, und bildet ſchappige 
pfen. Man pflanzt ihn durch denſelben fort." “Das 
eihte, weiße Holz iſt nicht fonderlich zu gebrauchen, weil 
es von der Abwechslung der Witterung terdef Und‘ riffig 
wird, Bei uns wird er zwar nicht fo groß, wie in he 
hem Baterlande, waͤchſt aber ‚dog, au einem —2 
aume. 
— I 9ER nd ‚rien Ar di % IH ie 


Der Trompetenbaum, Bignonia catalpa, 


Er hat dieſen Namen von den Roͤhrenformigen Blumen, 
welche aus Einem Blatte beſtehen und ſich oben wie zwei 
Lippen öffnen. Sie find‘ weißgelblich inwendig ‚gefledt, 
und kommen ſtraußweiſe hetvor, MNach denſelben entſtehen 
zweifächrige Schöten, in welchen gefluͤgelte Samen liegen. 
Die Blätter find ‚berzförmig fehr groß, und ſtehen an je 
‚den Abfak der Zweige drei. und drei gegeneinander über, 
Der‘ Baum erreicht eine’ ‚Höhe yon’ vwanig N Buß. Er 
ammt aus Sip: karolina und Fe wird a ber auch bei 
‚und in Gätten zur Zierde 3 ——— 

Die übrigen zu diefem eſchlechte ge rigen Gat⸗ 
tungen find Stauden und raukende Gewaͤchfe, verdienen 
"aber ‚gleihfälß, der ſchonen Blumen RE einen Stand 
in —2 a 


, 25 7 
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Die Lorbeerroſe 5 Olennider. 


Kin ra f&hönes Bendds, —— 44 Sſtindien au ung ge · 
lommen if, up), zwar gemeiniglich gegen. den, Winter in 
Schut gegommen, wird, fich, abew doch auch leicht an die 
freie Luft gewöhnt. Der Stamm wird hier nur Armadıf, 
‚in feinem Vateriande noch ſtaͤrker. Die Blätter find ſchmal, 

lanzett- 
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lanzettfoͤrmig⸗ und fallen im Winter nicht ab. Im Mai 
und Junius erſcheint die rothe, weiße oder gefledte Bluͤthe, 
welche ro enförmig iſt, und einen angenehmen Geruch bat, 
Es gibt 48* und gefüllte, Auf die Blüthe, folgt- eine 
At, Schoten, worin ſich wolligte Samen befinden. Man 
pflanzt, den Baum am. leichtefien durch, Sprößlinge ober 
— fort. Er liebt einen feuchten Boden, und mu 
oft begofien werben., „Ale Theile dejlelben, „beiten eine 
außerordentliche Schärfe, und find Menſchen und Thieren 
ein Gift. Auch iſt es gefährlich, ihm zur Zeit der Bluͤthe 
in —— — zu haben. 


ler: Bibrebaum;. Magnolia grandifiorn. : I 


Kin Rorb⸗ amerlie ‚einheimifch, wo bie Biber ber - Rinde 
deſſelhen begierig nachtrachten und auch damit angelodt 
wi, ale en werben... Er. waͤchſt nur zu einer Höhe vo 
uß., ‚ Seine“ "Blätter gleichen ben Blättern ' 
—— find unten mit einer weißlichen Wolle 
Igbedtz mad. bleiben i immger, ‚grün... Die ſehr großen, weißen 
hen zeigen Nic ‚In, ‚Bor einer eiitfachen Rofe, 
meflen einen Zuß im "Dur ſchnitt, bluͤhen zwei *5 
exfüllen ‚einen. weiten Raum mit ihrem lieblichen 
u Banı fie ‚abfallen # fo bildet ſich der, Stämpel IR 
4 2: den Zopfen non . der Größe einer. Waiſchen 
— * voller Knöpfe iſt. Aus jedem Digfer Anspt e 
bänget zur Zeit ber Reife ein brauntothed Samenforn, 
wie eine Bohne geflaltet, an einem zwei Zoll langen Fa: 
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Eine andre Sattung, der ——— 
enolig Erpetala), hat‘ dräpig Zoll lange und fuͤnft8 
"breite Blätket,, deren drei in Geſtalt eines Schitms bei: 
ſanmen ſihen. Die Blumen ſind beinahe eben‘ ' groß. 
wie ‚bon, ‚dem Mn — 2 
N esy.E nn 9 . +36 Dleſe 
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Tue werden: aus den Samen gezogen, ivels 
hen man aus Amerifa erhält. Sie find aber ſchwer auf: 
zubringen, und erfrieren auch leicht, wenn fie nicht eis 
nen guten Stand haben *). In Gewaͤchshaͤuſern findet 
man bei, uns. die ſchmalblaͤttrige Magnolie (M. glauca): 
Sie ftammt aus Penfylvanien und Virginien, wird 8 bis 
10 Fuß. hoch, und waͤchſt theils Baum: theils Strauch⸗ar⸗ 
tig. Die roſenfoͤrmigen Blumen ſind etwa 1% Zoll im 
Durchſchnitt, und haben eine gruͤnlich weißgelbe Farbe. 
Der Geruch gleicht dem ſchoͤnſten chineſiſchen Thee. In 
einer gefhügten Lage fol fie ſich auch im Freien erhalten, 


Der wilde Oelbaum, Elaeagnus angustifolia. 


Man findet diefen Baum im Orient, in Suͤd⸗europa und 
auch in Böhmen wild. Seine Höhe beträgt achtzehn bis 
zwanzig Fuß Die Blätter find lang und ſchmal, oben 
bunkelgrün , ünten blasgrün, und uͤber und über wie ges 
pudert. Im Zunius fommen. die Beinen gelben Bluͤthen 
hervor, welche überaus angenehm riesen, daher nennen 
ihn die Portugiefen den Taradiesbaum. Die Frucht gleicht 
einer kleinen Dlive,, fie wird. aber bei uns nicht reif und 
eßbar. an kann den Baum durch Samen, burch Abs 
- . > ur zT X | . leger 


*) Moch ſchweter laͤßt fich der Erdbeerba um (arbutus 

"  wnedo) an die Winterkälte in Deutfchland gewöhnen; 
aber in England und Frankreich wird er häufig gezogen. 
Er bluͤhet im Herbſt, die Früchte reifen aber. erft im 
andern Jahre gegen. den Herbſt, ſo daß um dieſe Zeit 
Bluͤthen und Früchte zugleich am Baume find, weld 
einen fehr fhönen Anblid gibt. Die Frucht ift rund, 
von der Groͤße eines Eleinen Apfels, fieht Anfangs grün 
aus, dann gelb und envlich roth, da fie dann dem Ark 
fehen nad) viel Aehnlichkeit mit einer Erdbeere hat. Ihr 
Geſchmack ift ftreng, daher fie auch meiſt nur den Wk 
geln zur Nahrung dient. 2 
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leger und Schnittlinge feuafanıen.. Er ae 
N... Ara, Be 


Pur Be Zr 


ger Reufcahin, Vitex agnus cabiu⸗ 


Ri im Orient, in Nord:amerifa und ih einigen Ge 
genden von Europa an den Ufern der Flüffe und Bäche 
theils als Strand) , theils als ein Peiner Baum ange: 
‚ttöffen. Die Blätter find Fingerförmig, gezahnt und auf 
beiden ‚Seiten wollig. Es fißen mehrentheils fuͤnf an 
einem Hemteinfchaftlichen Stiele. Im Junius brechen an 
den Spitzen ber Zweige die Bihthen in Geſtalt kleiner 
Aehren hervor. Die Frucht ift eine runde zugefpigte Bee: 
re welche vier Samenkörner ‚enthält. , Sie riecht und 
ſchmeckt ſcharf und gewürzhaft. Man hielt fie ehemals 
faͤlſchlich für ein Mittel wider. die Wolluſt (daher ber 
Name). In eben der Abficht legten vor Zeiten die Prie- 
fterinnen ‚der Ceres Zweige von diefem Gewaͤchs in ihre 
Betten, Jetzt pflanzt man. den Baum zur Zierde in 
Gärten. : Män — iin am a. — — 
ſchoßlinge. | 


Der Pimpernußbaum, Staphylea pt 


En waͤchſt er gemeiniglich nur als Strauch man kann 
ihn aber zu einem zwölf bis vierzehn Fuß hohen Bin: 
hen erziehen. Er findet ſich an verſchiedenen Orten Deutſch⸗ 
lands in Wäldern, befonderd an Waſſern, Gräben u. f. w. 
Des artigen Anſehens wegen fest man. ihn aud in Gätten. 
Von den Kleinen hellgrünen Blättern figen fünf, auch 
fieben, an einem Stiele. Die weißen Blüthen -fommen 
traubenweife hervor. Die darauf folgenden Früchte find 
Nuͤßchen, etwas größer als ein Kirſchkern, davon drei 
bis fünf in einer gruͤnlichen, trocknen, ziemlich großen 
und in zwei Faͤcher abgetheilten Blaſe liegen. - + Die Nüfle 

| ſelbſt 


⁊* 
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felbft find mit einer braunen glänzenden Schale bekleidet. 
Da die Blafen an ziemlich langen Stielen hängen, fo 
werben. fie leicht vom Winde bewegt, und: Die darin be⸗ 


ſfindlichen Nuͤſſe erregen alsdann ein. Geklapper, weshalb 


man ihnen auch den Namen Kiappernüfie: gegeben hat 
Der. Kern dieſer Nuͤſſe ſchmeckt widerlich ſuͤß, und erregt 
leicht Erbrechen. Man preßt ein brauchbares Del daraus. 
In katholiſchen Ländern ‚werden die Nuͤſſe mit zur Ver⸗ 
fertigung der Roſenkraͤnze gebraucht. Die Fortpflanzung 
des Baums geſchieht durch den Samen, welcher aber erſt 
nah zwei Jahren aufgeht. Leichter iſt die Vermehrung 
durch Wurzelſchoͤßlinge. 

Man hat auch eine ameri Eanifche Sat ** (Staphylea 
trifolia), welche aber zarstlicher ijt, und kleinere Früchte 
bringt. 

Hiezu fügen wir der Kürze wegen, nur noch die Na: 
men einiger andern Gewaͤchſe, welche man, ebenfalls, zur 
Abwechslung ın Ruftgarten zu fegen pflegt; 

- Die Spierjiaude, Spiraea,, wovon: ed über zwei 
Dutzend Gattungen gibt. 

Der. Syriſche Pappelbaum oder Ketmia, Hi- 
biscus Syrlacus. 

Der Audasbaum, Cercis siliquastrum. 

Der — Hippophae rhamnoides. 

‚Der Kopfbaum, Uephalanthus occidentalis. 

Der amerikaniſche € eanoth, Ceanothus ameri- 
canus. 

" Der Hletternde Celaſter, Celastrus — 

Der Zuͤrgelbaum, Celtis australis und occi- 
Seiten 

Solgende Bäume find zwar in. ihrem Vaterlande ſehr 
hußbar; werden aber bei uns mehr der Seltenheit wegen 
gezogen; theils weil ihre Anpflanzung zu muͤhſam iſt, theils 
weil ſie in unferm Klima nit bie rn Zolfommenpeit 
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PR eben fo merkwuͤrdiger als —* Baum. Fon Atem 
und Suͤd⸗ europa waͤchſt er wild, er wird aber auch bei und 
in Gewaͤchshaͤuſern, und ſelbſt im Freien, gezogen. Außer 
dem: gemeinen Feigenbaum, ( Ficus carica) bemerken 
wir noch den Maulbeer ⸗Feigenbaum (Ficus sycomorus) 
und ben Indianiſchen Feigenbaum (Ficus indica). 
Dieſer letztere gehoͤrt zu den ſogenannten Wurzelbaͤumen, 
denn ſeine Zweige ſenken ſich von ſelbſt auf den Boden 
herab, ſchlagen Wurzel und treiben neue Stämme, fo daß 
ein folcher Baum nah und nad einen fleinen Wald um 
fich her formirt. Er wird deshalb in Indien zur Verfchd« 
heruiig Öffentlicher Pläbe angepflanjt. Den Maulbeer⸗ 
Feigenbaum, deſſen Blätter den Blättern des Maulbeer⸗ 
baums ähneln, trifft man vornaͤmlich in Aegypten an. 
Er. wählt zu einer ungeheuren Größe *). Seine Fruͤchte 
ſi ind ſehr ſchmackhaftz Boch ſchaͤtzt man ihn des Holzes we⸗ 
gen, welches faſt unverweslich fein ſoll, noch höher. Man 
benutzte es daher ehemals zur Aufbewahrung der Mumien 
oder einbalſamirten Leichname, ſo wie es auch noch heuti⸗ 
ges Tages zu Saͤrgen gebraucht wird. 4. 


Von dem gemeinen Feigenbaume gibt es, in An» 
fehung des Geſchlechts, drei verfchiedne Arten. Die eine 
trägt blos männliche Blüthen, Die andere blos weibliche, 
die dritte aber männliche und weibliche auf Einem Stamme. 
Das Holz diefes Baums ift ungemein ſchwammig, und 
läßt fich im Fruͤhjahre leicht biegen und in einander ſlechten, 

nach⸗ 


v Nach dem Bericht eines ſonſt glaubwuͤrdigen Reiſebeſchtei— 
bers hat der Stamm zuweilen funfzig Fuß im Durchmeſ 
fer... ©. Succow praktiſche Botanik, Th. IL. p. 59. 
Dies ſcheint aber faſt unglaublich. Die ſonſt ſo hr ger 
ruͤhmte Dauerhäftigkeit des Holzes von dieſem Baume 
findet jezt auch viel Widerſpruch. 
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nachher wird es aber fpröbe und zerbrechlich. Die Rinde 
ift glatt und grau, und wenn man fie aufrigt, fo fließt 
ein bittrer milchichter Saft heraus, welcher eine folche 
Schärfe befigt, daß er Warzen wegbeizt, wenn man fie 
mehemals damit bejtreiht. Zu eben dem Zwede bedient 
man fich auch des ausgepreften Safts der Blätter; diefe 
find groß, handfoͤrmig — faft wie Weinblätter — oben 
dunkelgrün, unten etwas: weißlih. Die Früchte haben 
entweber eine runde oder eine länglichte Geftalt, und eine 
weißlihe oder violette Farbe; und hiernach kennt man 
in unſern Gärten hauptfächlich vier Abanderungen: weiße 
runde und weiße länglichte,. violette runde und- violette 
länglidte Feigen. Die weißen runden empfehlen fich durch 
ihre‘ Süfigkeit vor allen andern. — ' Eben die Früchte 
find es aber auch, welche den Baum zum einzigen in feiner 
Art machen. Sie brechen nämlich ganz nadt, ohne daß 
mar seine Blüthe bemerkt, an ben kahlen -Biveigen neben 
einer Blattkaoſpe hervor, die erfien am Ende: des März 
— und biefe reifen im Sylius — die nachfolgenden 
fommen aber fpäter, und einige diefer &pätlinge in uns 
ferm Klima gar nicht zur Reife. Dieſe wunderbaren 
Früchte find — Feine Früchte, fondern Blüthen-Hülleh. 
Anftate daß bei andern Bäumen fich die Bluͤthe frei und 
offen zeigt, figt fie hier in einer fleifchigten" Hülle, wird 
auch in vderfelben befruchtet, und die Samenkörner liegen 
zur Zeit der Meife darin zerfireuet, wie in einer Beere, 
Diejenigen Feigen, in welchen fi) männliche und weibliche 
Blüthen beifammen befinden, können zwar Feicht befruchtet 
werben; aber bei der andern Art, wo diefe Blüthen ges 
trennt find, hat die Befruchtung mehr Schwierigkeit; 
fie wird indeß doch durch eine bewundernswürdige Anſtalt 
der Natur bewerkſtelligt. An dem Baum, welcher Feigen 
mit maͤnnlicher Bluͤthe traͤgt (der wilde Feigenbaum, 
Caprificus, auch Ornos oder Erinos genannt), ‚findet 
fi Häufig eine Gattung Gallweſpen ein (f. ben erften 
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Theil diefer Naturg. ), und legt ihre Brut in die Feigen. 
Diefe Gallweſpen kriechen nach einiger Zeit, mit. dem 
‚ männlichen Blumenflaube bededt.;; hervor, begeben fich 

in bie. Feigen mit weiblicher Blüthe, und bringen alfo 
den Blumenflaub zugleich mit hinein. Nach diefer Bes 
fruchtung werden die Feigen früher reif und viel größer, 
fo. daß ein Baum beinahe 300 Pfund gibt, von dem man 
ſonſt nur etlihe 20 Pfund erhalten haben würde. In der 
Levante fammlet man daher die wilden Feigen forgfältig, 
und hangt fie auf die Baume mit weiblichen Blüthen, um 
dieſe Befruchtung deſto gewifler zu befördern. ‚Dies Ver— 
fahren heißt die Kaprificafion. Die Feigen des wilden 
Baums find ſchlecht und nicht eßbar; die weiblichen wers - 
den ſelbſt ohne Gaprificatien fchmadhaft und fchön, wes⸗ 
halb man auch nur diefe in Gärten zieht, umd fie, im 
Gegenfas von jenen, zahme nennt *). Aber die capri= 
ficirten Feigen ſind nicht ſo dauerhaft, wie die andern, und 
müffen bald in ſtarker Hitze getrocknet werden, wodurch fie 
auch an Sußigkeit verlieren; fie heißen Carices. Die 
Gaprification wird faſt mit gleichem Erfolge nachgeahmt, 
wenn man alle ‚vier bis finf Tage einen.Zropfen, Baum⸗ 
dl. in den Kelch der halbreifen Zeigen bringt. 

Man vermehrt den Feigenbaum bei uns am ficherften 
durch Ableger. Auch Wurzeljprofien find zu gebrauchen. 
Die in Gefäßen gezogenen bleiben niedrig und unanfehnlich 5 
im Freien, wenn fie einen recht warmen Stand am Spas 
lier; haben ,: wachen: fie viel kuͤhner, und tragen reichlicher. 
Ballet taun man ihnen F nicht zu viel geben; denn man 

nu : begießt 


1707 Man zweifelt, inbeß noch, ob auf die Weiſe durch die In⸗ 
ſekten eing wuͤrkliche Befruchtung zu Stande komme, oder 
ob nicht vielmehr ihr Stich bei den Feigen eirie ähnliche 
Wirkung babe, wie der Stich andrer Infekten bei unfern 
einheimifchen Früchten: eine Gahrung der * und 
daher entſtehende frühere Reift. : A 
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begießt fie felbft nach einem mäßigen Regen. Das Bes 
fihneiden vertragen fie nicht gern, doch foll ed im fpäten 
Herbſt noh am unſchaͤdlichſten fein, Man fchneibet als: 
dann das fchlechte Holz weg, und verbricht die oberften 
Spisen an den guten Reiſern, damit fie mehr Nebenreifer 
treiben; denn nur das junge. Holz trägt Früchte: Zur 
Düngung braucht man lieber Aſche ald Mifl. Den Boden 
belegen Einige mit Steinen, um ihm mehr Wärme zu vers 
ſchaffen, wie man es auch an einigen Orten mit dem Weins 
ſtocke macht. Gegen den Winter grabt man die Wurzel 
des Feigenbaums etwas los, biegt den Stamm nieder, und 
bedeckt ihn mit trodner Erde und Stroh. 

In unſerm Klima -werderi die Feigen bei aller Wars 
tung doch wicht ſo ſchoͤn und füß, wie in: ihrem Vaters 
lande. Sie werden auch nur roh gegeſſen. In Afien hine 
‚gegen und in Südeuropa, wo der Baum des Jahrs zweis 
mal trägt‘, werden fie eingemächt und getrodnet, und ges 
ben einen anſehnlichen Handelsartikel. Hundert Pfund 
getrocknete kauft man in Amſterdam ungefaͤhr fuͤr acht bis 
zehn Gulden. Man unterſcheidet im Handel Korbfeigen, 
welche aus Portugal, Spanien, Frankreich und Italien 
in großer Menge kommen, von ben Faßfeigen, die 
Cypern verſeudet. Die Genueſiſchen Feigen find: dun—⸗ 
kelpurpurroth, aber von etwas herbem Geſchmacke; die 
Maltheſer und Dalmatifchen :Feigen gehören zu den 
‚ beften. In Spanien macht man Feigenkaͤſe einen herr⸗ 
lichen Confekt, von den ſuͤßeſten Feigen, Mandeln und 
einigen andern Gewuͤrzen, welche in Form eines Kaͤſes 
zuſammengepreßt werden. 

Die Feigen ſind uͤberhaupt ſehr nahrhaft, ja ſie maͤ⸗ 
ſten ſogar. In alten Zeiten ſollen ſie die Kaͤmpfer zur 
Vermehrung ihrer Kraͤfte haͤufig genoſſen haben. Auch 
noch jetzt naͤhren ſich die Bauern und Moͤnche auf einigen 
Inſeln des Aegaͤiſchen Meers faſt allein von Brod und 
Feigen. In den Gegenden, wo ſie im Uederfluß zu has 
ng Na ben 


u 


196 Der. Granatbaum. 


ben find, mäftet man Schweine damit. Bekanntlich dies 
nen fie auch in den Apotheten, wegen ihrer erweichen⸗ 
den und zertheilenden Borg: zum mebdizinifchen Ges 
brauche. 


Der Granatbaum, Punica granatum. 


Ri; in beiden. Indien, im Orient und in Suͤd⸗ europg 
einheimifch. Der: wilde waͤchſt ſtrauch-artig; durch Kuls 
tur zieht man ihn aber zu einem gegen zwanzig Zuß hohen 
Baum. Der Stamm ift Enorrig, die Keinen Zweige fies 
hen an den Aeſten Ereuzweis gegen einander: find etwas 
ſtachlicht und von röthlicher Farbe. Die ſchmalen, diden, 
glänzend grünen Blätter ‚haben -einige: Aehnlichkeit mit 
den Blättern des Delbaumd. Sie geben einen ſtarken, 
unangenehmen Geruch von. ſich, wenn man ſie zwiſchen 
“den ‚Fingern reibt. Einen vorzuͤglich ſchoͤnen Anblid 
gewaͤhren die hochrothen Bluͤthen, wovon es einfache und 
gefuͤllte gibt. Die Frucht gleicht einem rundlichen Apfel, 
von ber Größe einer Orange, an deſſen Spitze die zus 
ruͤckbleibenden Einſchnitte des Blumenkelchs eine Beine 
Krone bilden. Die aͤußere Schale iſt dunkelroth, duͤnn 
und holzigt, die innere gelb, leder:artig, zaͤhe und did, 
Inwendig -befinden fich hautige Zellen, wie bei den Zis ’ 
tronen , weldye mit einem röthlichen weinfäuerlichen Safte 
und mit harten Samenkörnern’angefüullt find, Jedes Sa: 
menkorn ift, aber wieder gleihfam eine Beere, welches 
unter einem dünnen Hautchen einen Saft enthält,: worin 
der eigentlihe Kern liegt. Da, wo dieſe Bäume. eins 
beimifh find, und die Früchte zur. völligen. Reife Tom: 
men, haben fie einen angenehmen füßen Geſchmack, und 
man ißt ‚fie roh und auf mancherlei; Art: zubereitet. Zu 
uns werden fie aus Spanien. ımd Stalien gebracht, doc 
felten ganz, fondern entweder. nur der ausgepreßte Saft 
berfelben, ober die Schale, Man hraucht fie: wegen ihrer 
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zuſammenziehenden und ſtaͤrkenden Kräfte in ber Medizin, 
fo wie auch den bittern Samen. : In unfern Gegenden 
beingt berBaum gar:feine oder fehr unvollkommne Fruͤchte; 
san zieht ihm: Daher nur der fehönen Biuthe wegen, und 
gibt der Art mit gefüuten. Blüthen den Borzug, welche 
völlig unfruchtbar iſt. Er läßt fich Leicht durch Ableger, 
Wurzelihößlinge und reife Samenkerne fortpflanzen. Ges 
wöhnlich flellt man ihn den Winter über in ein. Gewaͤchs⸗ 
haus; die Erfährung hat num aber gezeigt, daß er im 
wärmern Klima Deutkglends ſich auch an bie freie Luft 
gewoͤhnt. 

Die Zwerggranate (Punica nana), welche in Weſt⸗ 
indien als ein fünf bis ſechs Fuß hoher Strauch waͤchſt⸗ 
hi nd — als jener. 


Der Lorbeerbaum, Laurus nobilis. 


Das Baterland dieſes durch die Fabeln der Griechen be⸗ 
ruͤhmten Baums iſt Aſien, wo er zu einer Hoͤhe von zwanzig 
bis dreißig Fuß waͤchſt; er wird aber auch haͤufig im ſuͤd⸗ 
lichen Europa gezogen. Bei und bleibt er viel niedriger. 
Seine Blätter find Länglich zugeſpitzt, hart, aderig und von 
Farbe dunkelgrün. Er wirft fie im Winter nidt ab, Maͤnn⸗ 
Tiche und weibliche Blüthen ftehen getrennt auf verſchiednen 
Stämmen. Auf die weibliche Blüthe folgt eine längliche 
Frucht (die Lorbeere), von der Größe einer Kirfche, welche 
zur Beit ber Reife dunkelblau if. Getrodnet fieht fie 
ſchwarzbraun und runzlicht aus. Es befinden fich in ders 
felben zwei Samentörner mit einer dünnen Schale. Diefe _ 
Beeren haben einen etwas .bittern gewürzhaften Geſchmack 
Und einen angenehmen Geruch. Auch befigen fie viel Del, 
welches man durch Kochen und Prefien herausbringt, und 
als ein nervenftärkendes Mittel bei Lähmungen der Glieder, 
Zaubheit und dergleichen Zufällen gebraucht. Auf ähnliche 
Art un man bie Blätter in der Mebizin, von welchen 
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man“ durch die. Deftilation: ein wefentliches Oel erhält 
Bekanntlich werben fie in der Haushaltung als Gewuͤrz an 
Speiſen gethan. In den fabelhaften Zeiten der Vorwelt 
war dieſer Baum dem Apollo gewidmet, daher umgab man 
auf alten Denkmaͤlern ſein Haupt gemeiniglich mit einem 
Lorbeerkranze. Bon ihm, als dem Gott der Künfte und 
Wiſſenſchaften, fo wie der Dichtkunft und Medizin: insbes 
fonvere, trug man nachher dieſe Art der Bekroͤnung auch 
auf andre. berühmte Männer , Dichter „ Helden u.f.w. Über, 
Die in unfern: Zeiten noch übliche Benennung eines Baccas 
laureus (bacca laurus, d. i. Lorbeere) hat eben den Ur⸗ 
Tprung, indem man ehemals. den auf Akademien promovir⸗ 
ten Doktoren dergleichen Kraͤnze ertheilhite. 
Man pflanzt dieſen Baum. durch den Samen und durch 
Ableger fort. Ob er gleich gegen die Kälte ziemlich empfinds 
lich iſt, ſo hat man ihn doch in der Pfalz den Winter hin⸗ 
durch im Freien erhalten. Doch muß er niedergelegt und 
gut bedeckt werden. Re 


Der Brufibeerbaum, Rhamnus zizyphus, 

| auch Jujuba. ee 
Ein unter und noch nicht fehr bekanntes: und genchtetes 
Gewaͤchs, welches jedoch in Afien und Afrita, feinem urs 
fprünglichen Vaterlande, mit vieler Sorgfalt. kultivirt wird, 
Auch: in Südeuropa bauet man es fleißig an, und fendet 
und: feine Früchte zu. Unſer Klima verträgt es ebenfalls, 
body verlangt: es einen: etwas warmen Stand. Sich ſelbſt 
uͤberlaſſen, waͤchſt es nur zu einem Strauch empor; die 
Kultur aber zieht aus ihm einen Baum von der Größe eines 
Meinen Pflaumenbaums. Die’ Rinde des Stammes, ift 
braunroth und raub, bie Zweige haben Stadeln, wovon 
immer zwei beifammen ftehen , die Blätter find eirund, 
laͤnglich und etwas gezahnt. Zwiſchen den Blättern kom⸗ 
men die weißgelblihen roſenfoͤrmigen Blüthen hervor, an 
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deren Stelle nachher ovale Früchte, welche: kleinen Pflaus 
men Ahnlih find, erfcheinen, von Farbe Anfangs gruͤn, 
dann gelb und zulest roth. Sie enthalten einen harten 
runzlichten Stein mit einem boppelten Kern. Man nennt 
diefe Früchte Brufibeeren oder Zujuben. Ihr Gefchmad iſt 
angenehm weinjäuerlihd. Sie werben theild roh gegellen, 
theil3 an der Sonne getrodinet und. verfauft:. Bei. uns 
gebraucht man fie als Medicin, und bereitet daraus einen 
Syrup und andere Arzneien: Sie dienen in Brufibefchwer: 
den, zur Linderung der Hige in Fiebern u. f. w., An 
China werden fie ausnehmend hoch geihäst., Man hat 
dafelbft durchs Pfropfen auf Pflaumen - Pfirfchen- und 
Aprikoſenſtaͤmme an fechzig verfhiedene Arten hervorges 
bracht. Sie fönnen auch fehr leicht durch den Samen und 
durch Schößlinge hervorgebracht werben, und kommen, wie 
gefagt, in Deutſchland gut fort *). 

Zu einem ganz andern Gefchlechte gehört der Baum, 
welcher die fogenannten ſchwarzen Bruſtbeeren trägt. 
Er heißt Sebeftenbaum (Cordia myxa), und ift eben: 
falld im Orient einheimifch, aber viel zärtlicher als der 
vorige, bringt auch in unfern Gegenden nicht leicht Früchte. 

N 4 Die 





*) Der Engländer Park fand auf feiner Reife nad dem 
Snnern von Afrika einen dornigen Bufh aus dem Ge: 
ſchlechte Rhamnus, der eine gelbe mehlige Beere von der 
Größe einer Dlive trägt, woraus die Einwohner eine 
trefflihe Art von Pfefferkuchen baden, und auch ein fehr | 
ſchmackhaftes Getränk bereiten. Es ift diefer Strauch der 
bei den Alten fo berühmte Lotus, von deſſen Frucht 
ein ganzes Volk in Afrika größtenthrilg Ichte, und wel: 

ches deswegen den Namen Rotophagen Lotuseſſer) führte. 
Homer gedinkt derfelben im achten Bude der Odyſſee. 

" Die alten Juden glaubten, dag diefe koͤſtliche Frucht im 
Daradiefe würde gegeffen werden, und die Araber nınnen 

fie in eben der Hinficht das Obſt des Schickſals, weil, 
ihrer Meinung nach, die Huri's fie den Verſtorbnen glich 
nach dem Tode vorfegen. 
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Die Sehefen find Steinfrüchte von fchwarzgräner Farbe, 
ähneln in der Geftalt den rothen Brufibeeren, und wers 
ben zu "gleichem: Zwecke in der Mebicin gebraucht, In 
Indien bereitet man: aus. dem — — derſelben 
einen Vogelleim. 


Der Serberbaum ober Sumach, Rhus hrlaria, 


Findet fih im Orient und in. Suͤd⸗europa, wo er als 
ein acht bis zehn Fuß hoher Strauch oder Baum an felfigten 
Drten-wild waͤchſt, aber auch in mehrern Gegenden mit 
großem Fleiß gezogen wird. Er treibt viele Nebenfhößs 
Jinge und ‚Zweige, welde mit einer. braunen wolligen 
Rinde befleidet find, und eine flarke Markröhre haben. 
Die Blätter beftehen aus vier bis fünf Paar Heinern eis 
runden, gezahnten Blättchen, deren untere Seite rauh ift. 
Im Mai zeigen fi an den Spigen ber Zweige grüngelbs 
liche, angenehm duftende Bluͤthen in Büfcheln. Hierauf 
entftehen unvolllommen runde, etwas zufammengebrüdte 
Beeren, die Ein Samenkorn enthalten, und im Herbft 
roͤthlich und haarig ausfehen. Sie bleiben den Winter 
über figen, die Blätter aber fallen ab. Alle Theile diefes 
Gewaͤchſes haben eine ſtark zufammenziehende Kraft, das 
ber es vortrefflich zur Gerberei dient. Auch ann man von 
den Beeren eine röthliche und von der Wurzel eine gelbe 
Farbe erhalten. Ehemals brauchte man die Blätter und 
Beeren in der Mebicin. Wenn die Zweige abgefchnitten 
werben, fließt ein zäher milcigter Saft heraus, ber viels 
leicht zu einem Firniß zu benugen wäre, Allein die vor⸗ 
nehmfte Benugung bed Baums gründet fich auf feine 
Brauhbarfeit zum Gerben. Man ficht daher in Portus 
gal und Spanien ganze Stredten damit bepflanzt, und 
man wendet eben fo viel Sorgfalt darauf, ald auf den 
Anbau des Weins. Die jährigen Schößlinge, welche etwa 
zwei Fuß lang find, hauet man ab, trodnet fie, ip 
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ſtoßt fie zit Pulver. Dies Pulver wird ſodann, wie bei 
uns die Eichenlohe, zur Bereitung des Leders, vornaͤmlich 
des Corduans, gebraucht. Auch wird ein betraͤchtlichet 
Handel auswaͤrts damit getrieben. Es iſt unter dem 
Namen Schmack oder Sumach bekannt. In unſern 
Gegenden dauert dies Gewaͤchs zwar das ganze Jahr im 
Freien aus, es wird aber doch nur zur Zierde in Gaͤrten 
angepflanzt. 2 
Noch find zu bemerken: der‘ Virginiſche Sumach 
(Rhus typhinum) , ber glatte Mord» amerifanifche 
Sumach ( Rhus glabrum), welche bei und angebauet 
zu werben verdienten, und der Firniß ⸗Sumach (Rhus 
vernix). Der leßtere waͤchſt in Norbamerifa und Japan, 
und zeigt, wie noch andere Gattungen dieſes Geſchlechts, 
giftige Eigenſchaften. Man gewinnt von ihm in Japan 
einen Firniß, der den chinefifchen weit übertreffen foll. 


Der Wunderbaum, Ricinus communis, von ben 
Gärtnern Palma Christi genannt. 


In der That ein. wunderbarer Baum, denn man weiß 
nicht, ob man ihn zu den Pflanzen oder zu ben Bäumen 
rechnen fol. Er wählt in Süd:europa, Afien, Afrika 
und Amerifa wild. Man bauet ihn aber au ald ein 
nutzbares Gewaͤchs mit Fleiß an. Bei uns dient er nur 
zur. Zierde in Gärten: Sein Stamm ift inwendig hohl, 
Anfangs‘ kraut:artig, darnach wird er Holz=artig, und 
ftirbt fchon im dritten Jahre ab. Die Stärke und Höhe 
deffelben iſt verſchieden. In unfern Gegenden wäcft ex 
etwa: ſechs bis ſieben Fuß hoch und bis zur Dide eines 
mittelmäßigen Befenftieldz auch dauert er im Zreien nur 
ein Jahr, in Zreibhäufern ‚jedoch zwei Jahre. Hingegen 
erreicht er in. feinem Vaterlande eine Höhe von achtzehn 
bis zwanzig Fuß und eine verhältnigmäßige Stärke. Er 
bildet, gleich einem Baume, eine ordentliche Krone von 
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Stengeln, und ſieht wie bepudert aus. Die Blätter ſind 
in Anſehung der Form den Feigenblaͤttern aͤhnlich, doch 
viel groͤßer, weich, zart und am Rande gezahnt. Maͤnn⸗ 
liche und: meiblihe Bluͤthen ſtehen getrennt auf Einem 
Stamme. Der Same liegt in: rundlichen, mit Staceln 
befesten,  dreiflappigten Kapſeln, welche in drei Faͤcher 
getheilt ſind. In. jedem Fache Liegt ein länglich runder, 
auf beiden Seiten plattgedrüdter Kern, an Geftalt einer 
Mandel ahnlich, aber kleiner. Die Schale diefes Kerns 
aft braun ‚und- gelb marmorirt. ‚Zur Zeit ber Reife zer⸗ 
platzt die Kapfel mit Heftigkeit, und die Samentörner 
fpringen heraus; daher nennen fie Einige Springförner. 
Sn. den Apotheten heißen fie Semina cataputiae majoris: 
Sie befigen: eine große Schärfe, und ihr Genuß erregt 
ſtarkes Erbrechen und Lariren, doch befindet ſich diefe Kraft 
mehr in der Schale, ald in dem weißen Kerne. Aus dies 
fem wird theild durch Prefien, theild durch Kochen, ein 
Del-gemwonnen , welches in dem Baterlande biefes Ge⸗ 
wächfes größtentheild nur zum Brennen ‚bei uns aber 
ald Arznei dient. Nach der Beichaffenheit des Samens 
und nach der verfchiebnen Behandlung beffelben befommt 
man mehr oder weniger Del. Alter Same gibt mehr, 
als frifcher, und durch Kochen und warmes SPreflen ers 
Hält man auch mehr, ald durch kaltes Prefien. Diefe 
letztere Methode. gibt das reinfte und fehönfte, wovon in 
MWeft:indien dad Maaß auf: der Stelle mit: drei Thalern 
bezahlt und in Europa um drei bis vierhundert-Procent 
theurer verfauft wird. In unfern Apotheken ift e8 unter 
dem Namen Ricinussöl bekannt ;. in England pflegt man 
es Eaftorsöl zu nennen. Es fieht gelbgrün aus, und ift 
fhwerer- ald alle übrigen-Dele, felbft ald das thierifche 
Fett. Das Achte hat faft gar. feinen Gefchmad, menigs 
fiens nicht die geringfte Schärfe... Es brennt mit einer 
hellen Flamme, ohne Rauch, und. gibt einen angenehmen 
Geruch. Man braudt ed vornamlich gegen die Würmer, 
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und indbefondere ‚in Verbindung mit einem Abſud von 
Enzian und Keinfarrenfamen gegen die Bandmirmer, 
Es purgirt ohne Beſchwerde und doc wirkſamer als andre 
Mittel, daher es in hartnaͤckigen Verſtopfungen vortreffs 
liche Dienfte thut. Auch wider Kolifen wird es empfohs 
len. Erwachöne Perfonen nehmen Alle halbe Stunden ein 
Loth, und fahren damit drei Stunden fort. — Vermittelft 
recht trocknen ungelöfchten Kalks kann eö fo verdidt wers 
den, daß es dem Federharze gleihfommt.. Es wird. in 
diefer Geftalt weder vom Waſſer noch Weingeifte anges 
griffen. 

‚Eine andre Gattung diefes Geſchlechts Ricinus 
mappa, traͤgt Blaͤtter, welche drei Fuß in der Laͤnge und 
zwei in der Breite meſſen, und von den Landeseinwoh⸗ 
nern, ‚wie Tiſchtuͤcher gebraucht werben, 
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Der Menſch herrſcht uͤber die Natur, ſo weit ſie ihm 
vom Schoͤpfer uͤberlaſſen iſt, faſt mit uneingeſchraͤnkter 
Macht. Er bauet ſich ſchwebende Gärten, auf Pfeilern 
ruhend, in die Luft, und legt Pflanzungen unter der Erde 
an*). Auf fein Geheiß blühen Gewaͤchſe des ſuͤdlichen 
Klima im kalten Norden, und bringen ihm Frucht. Die 
Freuden des Frühlings und Sommers zaubert er ſich mit—⸗ 
ten im Winter herbei‘, indem er, jenen zartlihen Fremd: 
lingen wider die ungemohnte Strenge der Luft einen ficherm 
Schutz gibt. 

. Man hat bekanntlich, um den Mangel eines mildern 
Klima zu erſetzen, Gewaͤchs⸗ und Treibhaͤuſer erfunden, In 
dieſen zwingt man theils einheimiſche Gewaͤchſe, außer der 
Zeit Fruͤchte zu bringen, theils werden auslaͤndiſche das 
ganze Jahr hindurch darin verwahrt, wenn ſelbſt unſre 
Sonnenwaͤrme zu ihrem Gedeihen nicht kraͤftig genug iſt. 
Die Gewaͤchshaͤuſer hingegen dienen nur zum Winters 
aufenthalt für diejenigen, weldhe den Sommer über in& 
Freie geftellt werden können. Unter diefen find nun bie 
fogenannten Orangerie : Gewaͤchſe — im Handel heißen jie 
gemeiniglid Agrumen — die vornehmften. Diefe herr⸗ 
lichen Bäume wachfen im Orient, befonders in Perfien 
und Meden, wild, und erreichen da gewöhnlich die Größe 
eines hiefigen Apfelbaums, Man vermuthet, daß die als 
ten Römer fie nicht gekannt haben **), Erſt im zweiten 

| Jahr⸗ 


: 2: die Befreibung eines unteritdiſchen Gartens ſiehe in 
irſchfelds Gartenkalender vom J. 1782, S. 164. 


— Gekannt haben die Römer einige Gattungen dieſer Ges 

waͤchſe allerdings. Plinius erwähnt ihrer in f. M. ©. 
B.xu, 7. und XV, 14. Auch foheint Virgild Befchreis 

‚bung (Georg. If, 126. pp.) auf diefe Früchte gedeutet 

werden zu Tonnen, Durch bie Bekanntſchaft mit Juba, 
— 
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Jahrhundert nach Chriſti Geburt hat man ihre Kultur bes 
fprieben. Seit der Zeit find fie aber im füdlichen Europa 
fehr forgfältig ind mit dem gluͤcklichſten Erfolge angebauet 
worden. Sicilien verkauft allein‘ jährlich dreißig tauſend 
Kiften glatte, faure Gitronen, die’ Kiſte zu 440 Stüd ges 
rechnet. In unſern Gegenden 'gerathen zwar die Früchte 
Bei gehöriger Wartung recyt gut: aber man zieht die Baͤu⸗ 
me doch mehr zur Zierde, ald bed Nutzens wegen * m 
etwas Eoftbar zu unterhalten find. | 

Die Agrumen unterfheiden fich von allen ändert 
Bäumen durch einige -Teicht zu erfennende Merkmale. Sie 
haben eine ſchwaͤrzliche, etwas weißgefprenkelte nicht tifs 
fige Rinde, dide, glänzende, glatte Blätter, welche oben 
dunkelgrün, unten hellgrün und von flarfem Geruch find. 
Die Blattſtiele hängen durch ein Gelenke mit den Blättern 
zufammen, und laſſen fich fehr leicht ablöfen. - Die weiße, 
wohlriechende, fünfblättrige Bluͤthe kommt in den Win? 
Bein der Blätter unmittelbar aus dem Holze hervör. Ihre 
Früchte find meiftentheild rund, einige jedoch länglih. Die 
Farbe’ derfelben ift zur Zeit der Reife allemal gelb‘, fie 
ſteigt aber vom Hellgelben der Eitrone durch alle Schattis 
sungen bis zum Dunfelgelben der Pomeranze herunter. 
Zur völligen Reife brauchen fie zwoͤlf bis fechögehn Monate. 
In der äußern Schale befinden’ fi Meine, mit einem 
zarten Del angefüllte Bläschen. - Das Fleifch iſt weiß: 
gelblih, vol eines füßen, fauren- oder bittern Saftes, 
und ſchließt acht bis zwölf Facher ein, worin die Samens 
Ferne liegen. 

In Anfehung der Vermehrungs⸗art und Kültur der 
Syrien en. man, bis auf wenige Ausnahmen ‚\ \ bei 
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dem — von — ſollen die Roͤmer fie zuerft 
Eennen gelernt haben. Sie aßen fie aber Anfangs nicht, 
. fondern liebten fi fie nut des Wohtgeruchs we egen; auch hielt 
2 man ſie für ein gutes Mittel widet Gifte.* 
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allen einerlei Grundfäge. Man fdet nämlich reife Kerne 
in ein kleines mit: gut zubereiteter Erde angefülltes: Gefäß, 
verſetzt die jungen Baͤumchen nach drei Sahren, und okulirt 
fie, wenn fie ‚etwa eines kleinen Fingers did find. Auch 
durch abgefchnittene Zweige, felbft durch Blätter — wiervol 
dies felten gelingt — laſſen fie fich: fortpflanzen. Was 
zur weitern Wartung derfelben. ‚gehört, — wir hier 
* Kürze wegen übergehen. 

Das ‚Gefchlecht , welches Citrus heißt; beſteht aus 
zwei Gatturigen : timonen: (Citr. medica) und Orangen 
(Cite. äurantium). Die Limonen haben: meiftens: länglich 
zugeſpitzte Früchte .und Blattitiele ohne Flügel’; bei den 
Drangen hingegen. fieht man : geflügelte Blattſtiele und 
runde Fruͤchte. Jede biefer Gattungen begreift. wieder 
mehrere Arten unter ſich, von denen wir: die vorzügliche 
ai mit — wollen. 


: BEER MB 


Dar Kimonen‘ * Trioennbanns ditrus medica. 


Das Vaterland und bie allgemeinen Kenngeichen diefes 
Baumes find ſchon vorher angegeben; er unterfcheidet. fich 
aber insbeſondere noch durch ſeine ſperrhaften, gemeiniglich 
mit kleinen Stacheln beſetzten Zweige und die einzeln ſte⸗ 
henden Blätter, welche ſchmal, und. an beiden Enden zu— 
geſpitzt ſind. Die Bluͤthe ſieht zuweilen auswendig etwas 
zöthlih aus, und hat nicht den. Eräftigen Geruch der Po« 
meranzenblüthe. Die Frucht ift laͤnglich, und ‚endigt fich 
oben in eine Warze, Je weniger fie von dem zähen uns 
brauchbaren Zleifh hat, und. je reicher. fie an Saft iſt, 
befto mehr ſchaͤzt man fie. Dieſer Saft ſchmeckt fehr 
fauer, doch gibt ed auch eine Sorte mit füßlihem Saft, 
welche man wie andere Früchte genießen ann. Ueber: 
haupt wird auch der Saft der gemeinen Citronen in einem 
warmen Klima milder ‚ wenn man ‚fie, vollkommen reif 
in) wer⸗ 
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werden läßt. Man pfluͤckt fie aber mehrentheils vor bee 
Zeit ab, damit fie. fich defto länger halten, und weil eben 
die rechte Scharfe Saure fie am meiften empfiehlt: In eis 
nigen Gegenden von Frankreich, befonders. um Zoulon, jind 
fie fo häufig, daß man hundert Stüd-für ſechs Groſchen 
kauft. Allein Spanien und Stalien -treiben den flärkften 
Handel mit dieſen Früchten... " Das Einpacken derfeiben ges. 
fhieht an verjchiedenen Drten unter obrigkeitlicher Aufficht. 
Jede Citrone wird erfi an einem dazu beflimmten eifernen 
King probirt, ob fie auch die, gehörige Größe hat; geht 
fie durch, ſo legt man fie, als zu Elein zum Verkauf, 
zurüd, Bon biefem Ausfhuß preßt man den Saft aus, 
füllt ihn in Bouteillen oder:auf Faller, und verfendet ihn 
gleichfalls. Er wird theild zum Faͤrben gebraucht, theils 
auch auf Seereiſen ald ein Berwahrungsmittel wider den 
Sharbod. Es hat aber biäher ſchwer gehalten, ihn lange 
vor dem Verderben zu bewahren. Am beiten hält er fich, 
wenn man ihn einfrieren läßt ,- da man denn von vier 
Maag Saft ein Maaß reine Säure befommt. “Auch kocht 
man ihn in eben der Abjicht zu einem diden Mus ein, ders 
gleichen zu Marfeille und Zoulon in großer Menge bereis 
tet' wird. Noch koſtbarer ift das Citronenſalz, welches 
man durch Abdampfen in der Sonnenwärme aus dem 
Saft gewinnt. Um die Früchte felbft länger zu erhalten, 
werden fie jest häufig eingefalzen. Man padt fie nämlich 
in Tonnen, Übergießt fie mit Seewaffer, läßt es eine Zeit: 
lang darauf ſtehen, gießt ed dann wieder ab, und beftreuet 
fie mit Salz. Bei uns wird ber Gitronenfaft, wie bes 
fannt, in ber Haushaltung und Mebicin vielfältig ges 
braucht. Man macht davon Kimonade, Punſch u. f. w. 
Aus der Schale bereitet man Cirronat. Bon der äußern 
gelben Schate gewitint man durch die Deftillation oder Durch 
Prefien das Eitronen: dl (Cedro:öl), welches einen fehr 
durpdringenden und angenehmen Geruch hat. Sicilien lies 
fert‘ davon jaͤhrlich vier bis fünf taufend Pfund, | 

Unter 
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Unter den Arten: diefer Gottung find folgende bie 
merfwürdigften : | 

Die Eitronen. Sie haben ein feftes, füßes und 
fchmadhaftes Fleiſch, und werden in Italien fünf bis 
zehn, ja zwanzig Pfund ſchwer. Bon ihnen erhalt man 
die Succata oder, grüne Eitronat, die zu allerleı Bads 
werk gebraucht wird. 

Die Peretten.. Ihre Geftalt ift birnförmig, die Farbe 
blaßgelb, das: Fleiſch ſuͤß und eBbar. 

Die $umien ‚ähneln in der Form und Farbe ben 
Pomeranzen, und: haben aud einen. bittern Geſchmack. 
Der Baum treibt kurze Zweige und vide, fleife, eirunde 
Blätter, welche. vorne ſtumpf find. Cine Abänderung ders 
ſelben it der; fogenannte Adamsapſel, der an der Spige 
einen. Abfag in Geitalt einer breiten Warze hat. Die 
Warze ift von einem Ringe umgeben, welder dur den 
Biß eines Menjcen rating zu fein fcheint, daher 
jener Name. 

Die kimen find kleinet als die kumien, hellgelb, 
und haben oben eine kleine Warze. Ihre Geſtalt iſt 
ebenfalls rund. — 

Die Bergamotten. Man hat ihnen dieſen Nas 
men wegen der Aehnlichkeit- mit den Bergampttenbirnen 
gegebem In Italien bereitet man aus ıhrer Schale Das 
anal 

Die Umduchen find die Pleinften unter allen, faft 
ohne Fleiſch, und mit einem grüngelblichen fauren een 
angefullt. | 


Der Dranges ober Pomeranzenbaum, 


Citrus aurantium. 


Nies ift eigentlich der Baum, von welchem bie Drans 
gerie den Namen führt. Dad Wort Drange hat feinen 
Urfprung, wie man vermuthet, von aurantium, und Dies 
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fes ſoll die, goldgelbe Farbe der. Frucht bezeichnen (poma 
aurantia). Der Baum wird noch anſehnlicher als—der 
Citronenbaum, braucht weniger Waͤrme zu ſeinem Ge— 
deihen, und Blätter: und Bluͤthen haben: einen ſtaͤrkern 
aromatiſchen Geruch. Die Fruͤchte ſind zwar mehrentheils 
rund, ſie aͤndern aber doch auch in der Form verſchiedent⸗ 
lich ab, ſo wie im Geſchmacke; denn es gibt «Pomeranzem 
mit faurem und ſuͤßem Saft. Die gemeinen Pomekanzen 
pflüdt man zum Theil. fihoniiunreif ıab.,' wenn. die, bie! 
Größe einer Erbſe vder Mirſche Haben „und! macht fie 
entweder. in Zucker ein, oder wirft fie in "geiftige Getraͤnke 
denen fie ihren bittern gewuͤrzhaften Geſchmack mitteilen: 
Sie find ein vortreffliches magenjtärkendes Mittel ‚ Trock 
net man. diefe. unreifen Pomeranzen, ſo werden: fie, außers' 
ordentlich hart, und lafjen ji dann drechſeln und poliren 
Man verferrigt unter andern .auch Roſenkraͤnze davon. 
Die reifen: Früchte koͤnnen wie die Kitronen benutzt werden; 
ob fie gleich nicht fo häufig im Gebrauch find.;., Geröftet 
und fin rothben Wen geworfen , ‘geben ſie das befannte 
Gerränf ‚welches man Bifchof nennt. : Die Schale wird 
aud) befonders eingemacht, deögleichen bereitet man. ein 
Del davon. Die Bluͤthe fammelt man zum. Wohlgeruch 
in Riechtöpfe, oder man macht fie in Zuder ein, oder: 
deftillirt Del davon u. f. w. Auch die Blätter geben Del, 
"welches man wider epileptiihe Zufälle empfohlen: hat. 
Eine Spielzart der Orangen find die Appelfinen 
(Citrus anrantium Sinensis). Die Frucht ift leichter von: 
den Pomeranzen zu unterfcheiden ‚- als der Baum. .Anftatt 
daß die Schale der Pomeranzen bitter fhmedt, fo bat 
fie hingegen von den Appelfinen einen gemürzhaften füßs 
lichen Geſchmack; auch der Saft ift füßfäuerlih und hoch: 
gelb. Die Farbe der Schale fällt mehr ins Gitronengelbe, 
und bie Haut ift glatter, :ald bei den Pomeranzen. Die 
Portugiefen Grachten den Baum zuerft aus Ghina nad 
uropa. ‚Sekt wird er. auch in. Amerika. angepjlanzt. 
85 | 5 Noch 
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Noch gehört. zu diefer. ‚Gattung der Pompelmus⸗ 
baum .(Citrus aurantium decumana) , welcher ſich durch 
feinen prächtigen Wuchs, durch tie großen, bunkelgrünen 
Blaͤtter und die weißliche Rinde des Etammes von andern 
Orangerie: Gewächfen auszeichnet. Er waͤchſt auch ſchnel⸗ 
ler, als dieſe. Die Blüthen ftehen mehr trauben : artig 
beiſammen, und haben gewöhnlich nur vier Blätter (die 
übrigen Orangen fünf). Die Früchte erreichen. in einem 
günftigen Klima die Größe eines fünf = bis fehsjährigen 
Kinderkopfs und ‚eine Schwere von vierzehn Pfund *). 
Ihre Form ift laͤnglich, die Schale Fingersdid und blaß: 
gelb, das Fleiſch ſchwammig ‚und ſuͤß. In der Mitte find 
nur Heine mit weinfäuerlichem Saft angefüllte Fächer. 
Bei. un bleiben ‚fie herbe, und haben feinen fonderlichen 
Nugen, "Sie brauchen faft zwei Jahre zur völligen Reife, 
Here Prof. Forſter fand auf den ifreundfchaftlichen In: 
feln Pompelmusbäume , die fo groß. wie unſre anfehn- 
Jichften Eichen waren. Die Frucht, von der Größe eines 
Kinderfopfs, ſchmeckte zwar. nicht war. aber * 
durſtloͤſchend und erquickend. 

Endlich muͤſſen wir auch noch einer Witeint er⸗ 
währen, bie-vielleicht die einzige im-der Natur ift- : Män 
bat ihr den Namen Bizarrie- gegeben. Diefer Baum ift 
halb Eitronat und halb Orange, Seine Meinen ungeftals 
ten. Blätter. haben feine: beftändige Form, und find auf 
ihrer Oberfläche gleihfam.voller Narben: und Naͤthe; die 
Blüthe — von ae * aus, und iſt ebenfalls unregel⸗ 

— 


*) Bon, viefer ——— Grbge ie Zitht heißt der 
Baum-im Lateiniſchen decumana, womit man bekanntlich 
den zehnten Theil eingeärnteter Fruͤchte bezeichnet , welcher 
an die Obrigkeit und an Geifllihe abgegeben wird. . 
man nun hiezu die fchönften und größten auszufucen 

pflegt‘, fo bedeutet das Wort auch — alles, was in 

- feiner Art vorzuͤglich groß: ift. 
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mäßig gebildet; die Frucht iſt auf der einen Seite -Gitros 
nat, auf der andern Pomeranze, hat wenig Saft und gar 
feinen Samen. Man Fann biefes feltfame Spiel der Na: 
tur durchs Okuliren fortpflanzen. Zumeilen nimmt dev 
Baum aber dod wieder die Natur der Citronat, oder — 
welches noch gewöhnlicher iſt — der Orange an, und bringt 
volltommene Früchte, Jene Miögeburt ift vermuthlich aus 
einer Bermifchung des Samenftaubs entftanden. 


Der Delbaum, Olea. 


De Delbaum, auf deſſen Kultur man ſchon in den ältes 
Ben Zeiten viel Fleiß. verwandte, wird in Afien, Afrika 
und Süd:europa angetroffen. Er hat in vielen Stüden 
Achnlichkeit mit dem in der erften Ordnung befchriebenen 
Kornelkirſchbaum; denn er treibt, wie diefer, wenn er 
nicht eingefchräuft wird, zwei bis drei Stämme aus Einer 
Wurzel, welche felten über zwanzig Fuß hoch wachfen. 
Auch in Anfehung der Blüthe und Früchte ähnelt er ihm; 
die Blätter hingegen find immer grün, und die bed gemei: 
nen Delbaums (olea europaea ) den Weidenblättern ahn: 
lich; did, fleif, oben dunkelgrün, unten ftaubig. . Die 
weißen Blüthen fommen an den Flügeln der Blätter in 
Beinen Büfcheln hervor. Hierauf folgt eine langlich ovale 
Srucht, die Olive, welche einen harten Stein enthält. . Sie 
ift, wie geſagt, von verfchiedener. Größe. Einige gleichen 
den Korneltirihen, die größten aber den Tauben = eiern; 
diefe findet man nur in Spanien. Bon Farbe fehen fie 
mehrentheild grün, oder ſchwarzgruͤn aus, allein man Eennt 
auch. fehwarzrothe und weißlihe. Ihr Fleiſch ift ſchwam⸗ 
mig, und hat. einen bittern widerlichen Gefchmad, daher 
fie roh und ohne ſtarkes Gewürz nicht zu genießen find. 
Man macht fie aber ein, indem man fie vier und zwanzig 
Stunden lang in eine auge von Afche und ungelöfchtem 
Kalk einweicht, dann wieder Be Tage in friſches Waſ⸗ 
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fer legt, und zulegt mit Salz, Fenchel und Coriander in 
Faͤſſer padt. Mit diefen eingemachten Dliven treibt man 
einen ſtarken Handel. Sie werben wie Kapern gegeflen, 
ober zu Brüben gebraudt u. f. w., und für fehr gefund 
gehalten. Doc) ift dies der geringere Nugen der Dliven; 
auch nimmt man nur unreife, abgefallne und die großen 
fleifchigten, welche nicht viel Del enthalten, dazu. Aus 
ben kleinern ölreichen hingegen preßt man das Baum: öl, 
deſſen vielfältiger Gebrauch diefe Benugungd-art weit eins 
traͤglicher macht. (©. die Technologie.) Im jenen Laͤn⸗ 
dern, wo man dies Produkt frifch und Leichter unverfälfcht 
aus der erften Hand erhalten kann, hat es einen fo milden, 
lieblihen Gefhmad, daß es die Fettigteiten des Thier⸗ 
reich8 entbehrlicher macht, als bei und. Aus diefem Grunde 
ift auch der Gebrauch deflelben ftatt der Butter dort fehr 
gemein. 

Der Delbaum war in Paläftina, fo wie der Weins 
fio@ und ber Feigenbaum, das Bild des Wohlſtandes und 
der bürgerlihen Glüdfeligkeit, und vielen andern Nationen 
diente ein Delzweig zum Eymbol des Friedend. In Gries 
chenland und Italien erwies man ehemals denen, melde 
die Kultur deſſelhen zuerft eingeführt und gelehrt hatten, 
göttliche Ehre; fo wichtig ſchien der Beſitz diefes Baums. 
Auch noch heutzutage befchäftigt und ernährt er viele tau— 
fend Menihen. — Wenn er gute Früchte bringen foll, fo 
bedarf er viel Wartung. In einem trodnen, fleinigen 
Boden gerathen bie Früͤchte am beſten *), obgleich der 
Baum in einem fetten Lande «in fchöneres Anſehen hat. 
Bei und muß der Baum den Winter in Gewaͤchshaͤuſern 
gehalten werden. Er bfühet zwar, trägt aber felten Fruͤch⸗ 
te. Sein Holz ift ganz vortrefflih, befonders die mars 
morzarfig gemaferte Wurzel, 

83 Der 
*) Schon * fest: Die Felfen geffen mir Oelbaͤche. 
Kap. 29, v. 6. 





214 “ 
Dir Kaffeebaum, ' Coffea. 
Das Vaterland des wahren Kaffeebaums ift Arabien *) 


Er gehört dem Anfehen nach- zu den fhönften Bäumen, 
die wir kennen. Der Stamm wird nur etliche Zoll did, 


und ift mit dünnen, gegen einander überftehenden Zweigen 


befegt, wovon die unterfien die längften find, die obern 
nehmen ftufenweife ab, und geben dadurch dem Baume ein 
pyramidenförmiges Anfehen. Die Höhe deſſelben beträgt 
zwölf bis achtzehn Fuß. Die Blätter find immer grün 
und den Lorbeerblättern ahnlich.“ Aus den Winkeln ver 
Blätter fommen weiße Sasminsartige Blumen hervor,’ wel⸗ 
che doldenweife (in Schirmen) beifammen fiehen, und ei: 
nen angenehmen Geruch haben. Die Früchte gleichen den 
Kirfchen, find anfangs grün, und zulegt braunroth. Sie 
enthalten unter einem widerlich füßem Fleiſche zwei harte 
Samenkerne, welche auf der Seite, wo fie aneinander lies 
gen, platt und mit einer Furche bezeichnet find; man 
nennt fie uneigentlih Bohnen. Der Baum blühet des 
Jahrs zweimal, und hat immer reife und unreife Früchte 
zugleich. Er tragt ſchon im zweiten Jahre ein bis zwei 
Pfund Bohnen. Je aͤlter er wird, deſto beſſer find die 
Früchte. In einem guten Boden dauert er- etliche zwanz 
zig Jahre, dann wird er abgehauen, -fhlägt noch eins 
mal am Stod aus, und bringt im dritten Sahre wieder 
Früchte, Sonit zieht man die Bäume aus dem Samen, 
welcher aber frifch fein muß. Sie lieben feuchte, ſchat— 
tigte, erhabene -Derter , und vermehren fi unglaublich 

ſtark. 





* In Weſt⸗indien waͤchſt ein dem Kaffeebaum ſehr aͤhnlicher 
Strauch (coffea occidentalis). Er unterſcheidet ſich 
aber durch vierfpaltige Blumen und durch Früchte mit Ei: 
nem Samenkern, da jener fünffpaltige Blumen und zwei: 
ſamige Früchte trägt. Auch hat er weder den Geruch noch 
Geſchmack vom wahren Kaffee, und wird nicht. meiter 
kultivirt. 


— 
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ſtark. Im Freien Fommen fie nur re der Brite 
freife fort. 

Der Gebrauch der Früchte zur Berelrung eines. Ges 
tränfö war unter den Arabern fchon fehr lange bekannt. 
Das fihöne Anfehen und der kraͤftige Geruch). derfelben 
Tann auch im:der That: leicht zum Genuß einladen. Die 
ältefte Bereitungs:art fiheint die gemwefen zu fein, wovon 
man noch jest" Spuren "unter ihnen findet: ein Aufguß 
des warmen Waflerd auf getrodnete Früchte. Denn fie 
bedienen ſich noch heutiges Zäges des trodnen Fleiſches 
und der harten Hülfe,: worin die fogenannten Bohnen 
liegen, viel haͤufiger, als der Bohnen ſelbſt. Wenn 
naͤmlich die Früchte reif find, werden fie abgenommen, 
an der Sonne getrodnet, und mit hölzernen oder fleiners 
nen Walzen überfahren, wodurch ſich das trockne Fleifch 
und die gelblihe Schale, welche die Kerne einfchließt, von 
diefen abfondert. Hierauf trodnet man die Kerne noch— 
mals, aber im Schatten, damit fie die grüne Farbe und 
das oͤlige Weſen nicht verlieren, reinigt fie vollends vers 
mittelft einer Schwinge, und padt fie dann zum Verkauf 
ein. Den Abgang werfen fie aber nicht weg, fondern fie 
fammeln ihn forgfältig, und bereiten fih daraus ein Ge: 
traͤnk. Das aus dem fleifhigten Theil der Frucht nennen 
fie Caffe a la Sultane; es wird nur'von vornehmen Per: 
fonen. geteunfen, und. höher gefchägt, als der Kaffee aus 
den Kernen. Nach Europaͤiſchem Geſchmack aber fol es 
"ein fehr fader Trank fein. Die gelblichen Hülfen der 
Kerne. werden mehr von dem gemeinen. Mann gebraudt, 
und das Getränk davon ift unter dem Namen Kijcher 
überall in den Wirthshäufern zu haben. Indeß trinkt 
man dafelbft doch auch Kaffee von ben Kernen oder Boh: 
nen, welche theild geröftet und zerſtoßen, theils unge: 
röftet mit Eochendem Waffer übergoffen und etlihe Minu— 
ten lang gefocht werben. - Das Getränk aus ungeröfteten 
Bohnen ſieht citronengelb aus, und ſoll nicht ſo heftige 
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Walungen im Geblüte verurfachen. *), Das Röften ber 
Bohnen ift eine Erfindung der legten Jahrhunderte, Aller 
Kaffee wird von den Arabern ohne. Milch und Zuder ges 
treunfen, 
Des Kaffee's wirb zuerft von arabifhen Schriftftel: 
lern im Anfange ded zehnten Jahrhunderts erwähnt. Im 
der Mitte des fechdzehnten Jahrhunderts führte man dies 
Getraͤnk in Konftantinopel ein, und um das Jahr 1644 
verkaufte man es in Marfeile. Nachher breitete es fich 
weiter in bie vornehmften Städte Europend aus, blieb 
aber wegen feines hohen. Preifes noch immer eine Delika⸗ 
tejle für Reiche; bis die Europder den Baum in ihren Bes 
fisungen ſelbſt anzupflanzen Gelegenheit fandeg, und dies 
Produkt dadurch vervielfältigt und gemeiner gemacht wurde. 
Schon in der Mitte des vorigen Jahrhunderts brachten die 
Holländer dies Gewaͤchs aus Arabien nah Batavia, und 
ungeachtet die Pflanzungen durch Erdbeben zerftört wur⸗ 
den, fp erneuerte man jie doch wieder mit folhem Eifer, 
dad im Anfange diefes Jahrhunderts eine anfehnliche Menge 
Bohnen von dort audgeführt- werden konnte. Im Zahre 
1710 erhielt der Bürgermeifter Wythſen zu Amijterdam 
Kaffeebäume aus Batavia, welche er in den botanijchen 
Garten zu Leiden bringen ließ, und im Jahre 1714 ſchenkte 
man bem Könige von Frankreih, Ludwig XIV, einen fol- 
hen Baum. . Einen Abkoͤmmling von diefem ſchickte Frank; 
reih 1720 nah Martinif, wo er fih zum Schaden der 
Holländer fo fehr vermehrte, daß im Jahre 1756 von ba 
nach Europa 18 Millionen Pfund Bohnen zurkd Famen. 


Bir 





) Wenn man Kaffeebohnen probiren will, ob fle guter Art 
und unverborben find, fo gießt man kochend Waffer auf 
rohe Bohnen, und läßt es fünf Minuten ftehen. Sieht 
das Waſſer citvonengelb aus, fo find die Bohnen gut; 
Gegentheil nimmt es eine grünliche oder braune Saw 
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: Bir haben alfo nünmehr breierlei Sorten Kaffee: 
den Arabifchen oder Levantifchen; den Oſt⸗indiſchen von 
Zava ꝛc. und den Weſt- indiſchen von Martini? x. Der 
erſte ift der befte; aber auch der feltenfie und theuerfte. 
Er wird vorzüglich in Yemen gebauet, und von da nad 
Smyrna u. f. w. verführt. Diefe Bohnen find Bein, 
bleiygelb, etwas grünlidy und haben einen befonders Eräfs 
tigen Geruch. Nach diefem folgt in der Güte der Oft: 
indifche; der gemeinfte und fchlechtefte aber ift der Weſt⸗ 
indifche Kaffee. Doc gibt ed audy unter diefem wieder 
befjere und ſchlechtere Sorten. Nicht fowol die Verfchie- 
benheit ded Bodens und Klima, ald vielmehr die nachläfs 
fige Behandlung, folkan ber geringen Güte der Weft-indi: 
ſchen Bohnen Schuld fein. Auch unterweges werben fie oft 
durch unvorfichtiges Einpaden verborben. 

Von dem großen Berluft an baarem Gelbe, mel: 
hen Europa durch die unglaublid ſtarke Einfuhr biefes 
Produkts Jeidet, ift bier nicht der Ort ausführlih zu 
fprechen. Ueber den Einfluß beffelben auf die Gefundheit 
find die Meinungen getheilt. Die Gewohnheit macht ſo⸗ 
gar Gifte unſchaͤdlich. 

Noch bemerken wir, daß man aus bem gebrannten 
und gemahlnen Kaffee eine fchöne braune Malerfarbe erhal: 
ten fann. Man nimmt nämlidy zwei Loth dergleichen Kaf⸗ 
fee, thut ein wenig Weinfteinfalz dazu, kocht es in einem 
Nöfel Brunnenwaffer, fihüttet ed in Mufcelfchalen und 
läßt ed eintrodnen. 


Der Theebaum, Thea, 


Feſt eben ſo ausgebreitet und beliebt, wie der Kaffee, 
iſt das Getraͤnk, welches von den Blättern des Thee— 
baums bereitet wild. Dies Gewaͤchs wird in China und 
Japan wild gefunden, aber auch daſelbſt ſeines Nutzens 
wegen ſorgfaͤltig angebauet. Es erreicht eine Hoͤhe von 
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finf bis fechd Fuß, und der Stamm ift von unten auf 
mit Aeften bejegt, welche wiederum viele Sproſſen treiben, 
fo daß es das Anfchen eines Straudes hat. Man gibt 
mehrere Gattungen bejjelden an, wovon jedoch die meiſten 
unächt find; nur zwei find duch genaue Prüfung wirflidy 
ächt befunden worden: der braune und der grüne Thee. 
Der braume Thee oder Theebou (Thea bohea) hat Blü: 
then mit fechs Blättchen und ſcharfe dunfelgrüne Blätter, 
welche nach dem Roͤſten eine braͤunliche Farbe annehmen. 
Der grüne Thee (Thea viridis) zeichnet fih von jenem 
durch Bluͤthen mit neun Blättchen und durch glatte hell: 
grüne Blätter aus, denen felbft das Roͤſten die grüne 
Farbe nicht benimmt. Auch ift wol gewiß, daß der Unter: 
fchied des Bodens ‘und der Kultur noch einige andre minder 
beträchtliche Abänderungen hervorbringt. Indeß wollen 
wir, obne hierauf weiter Rüdjiht zu nehmen, von der 
Geſchichte diefes merkwuͤrdigen en. das Wichtigſte 
anfuͤhren. 

Von den jungen Blättern, wie wir fie getrocknet 
erhalten, kann man nicht wol auf die wahre Geftalt und 
Befchaffenheit der ausgewadhönen fihließen. Diefe glei: 
chen in der Form, Farbe und Größe den Blättern des 
fhwarzen fauern. Gartenfirfhbaums. Die weißen Blü- 
then erfcheinen zwiſchen ben ‚Blattjtielen und Zweigen ge: 
meiniglih Paarweife, oder drei.und drei auf Einem Stiele, 
der Geftalt nach, ziemlich wie wilde Nofen, über einen Zoll 
im Durchſchuitt. Sie haben faft gar feinen. Gerud). 
Die Früchte find rund, von der Größe und Farbe der wil: 
den Schlehen, und enthalten eine Fleine Nuß. Das wer 
nige, fait nur aus Haut bejichende Fleifch, hat einen ekel— 
haften Geſchmack. Zur Zeit der Keife öffnen fie fid), und 
lajjen die Nuß fallen. In China wird Del baraud ge: 
ſchlagen. 

Man vermehrt dieſen Baum durch ben Samen, 
und bejest damit theils Die Aderraine, theils eigne Fel: 
der 
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ber von beträchtliher Größe. Ehe der Baum drei Jahr 
alt ift, wird Fein Blatt davon gepflüdt, und im fiebenten 
Sahre hauet man ihn bei der Wurzel ab, bamit er von 
neuem treibt. Das Einfammeln der Blätter erfordert eine 
befondere Borfiht und Aufmerkfamfeit. Jedes Blatt muß 
einzeln gepflüdt werten, und die Verſaͤumung eines einzis 
gen Tages macht oft einen merklichen Unterſchied in der 
Güte und dem Werth der Blätter, Die erſte Lefe ift im 
Anfange des März, wo die Blätter noch nicht ganz aus—⸗ 
gefaltet und auönchmend fein find. Diefe geben den foge: 
nannten Blumenthee oder Kaiferthee, und werden nur 
für den Kaifer und für fürflliche Perfonen aufgehoben. Die 
zweite Sammlung gefhieht im Anfange ded Aprild, und 
die. dritte umd legte im Mai. Ber der zweiten finden fich 
auch noch junge unentfaltete Blätter, welche fo zart wie 
die erftern find, diefe werden ausgefucht und befonders ges 
legt; - fie machen die befte Sorte des gemeinen verkäuflichen 
Theed. Die allerfchlechteften Blätter brauchen die Chinefer, 
um damit feidne Zeuge Faftanienbraun zu: färben. 

Friſch Haben die Blätter feinen fonderlichen Geruch 
und einen grafigtbittern edelhaften Geſchmack. Der Auf: 
guß davon verurfaht Betaubung und Schwindel: Gie 
werben aber noch an. demfelben Tage, wo fie eingefammelt 
find, geröftet, und dann verliert fich jene ſchaͤdliche Eigen: 
ſchaft. Laͤßt man fie ungeröftet bis zum folgenden Tag 
liegen, ſo werden fie fchwarz und verderben. Zum Köften 
find. öffentlihe Gebäude errichtet, und befondere Aufſeher 
dazu beftellt, um den durch Unwiffenheit oder Nachlaͤſſig— 
feit entfiehenden Schaden zu verhüten. In jedem dieſer 
Gebäude befinden ſich zehn bis zwanzig Defen mit eifer: 
nen ‚Platten, auf welche die frifihgepflüdten Blätter gez. 
[Hütter und dann mit den Händen öfters umgewandt wers 
den. Wann die Blätter ſtark fhwigen, und fo heiß 
werben, daß man fie nicht mehr gut angreifen kann, fo 
nimmt man fie mit hölzernen Krüden heraus, breitet — 
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auf Binfenmatten aus, und rollt fie mit hoblen Händen, 
damit fie fraus werden. Dies Röften und Rollen geſchieht 
etlichemal. Zulegt verſchließt man den Thee fehr forgfäls 
tig in zinnerne Gefäße, und verwahrt ihn vor dem Zutritt 
der freien Luft, weil er fonft feine beſte Kraft verliehrt *). 
Menn-er noch kein volles Jahr gelegen hat, ift er zwar am 
fhmadhafteften, benebelt aber den Kopf, und erregt ans 
dre fhlimme Zufälle. Man trinkt ihn daher erft nad) einem 
Jahre, und zwar ebenfalls, wie die Araber ben Kaffee, 
obne Zuder und Milch. Bon dem köftlichen Geruch und 
Geſchmack, den died Getraͤnk in China und Japan felbft 
bat, verfichern glaubwürdige Reiſende, daß man fi aus» 
wärts feine VBorftellung machen könne. Auch der befte Thee, 
welcher nad) Europa geſchickt wird, hat hier den Geift nicht 
mehr, wodurd er fich in feinem Vaterlande fo fehr ems 
pfiehlt. Hiezu Fommt die betrügerifche Vermifchung mit 
fremden Blättern, die nachläßige Behandlung diefer Waare 
auf den Schiffen u. ſ. w. Rußland führt uns jest chinefis 
ſchen Thee zu Lande zu, und diefer hat große Vorzüge vor 
bemjenigen, welchen wir durch feefahrende Nationen erhal: 
tem. -Bermuthlic rührt Died yon dem Unterfchiede der See 
und Lanbluft ber. 
Sn China ift der Thee fchon feit undenklichen Zeiten 
im Gebrauch gewefen, den Europdern warb er aber erſt 
um das Jahr 1600 durch die hollandifch = oftindifche 
Handlungsgefelfchaft befannt Es fehlte ber Gefellfchaft 
nicht an erfauften Lobpreiſera dieſer neuen Waare, welche 
die 





*) Außer dieſen zuſammengerollten Blaͤttern kennt man auch 
im Handel Theekuchen, d. i. Blätter in Geſtalt Bei- 
ner Kuchen zufammengepreßt, und Theepulver, in 
bem die Blätter auf Handmühlen gemahlen werben. Das 
Ziheepuiver ift in China fehr beliebt. Man wirft eine 
Meflerfpige voll in eine Taffe, nieht fo viel heißes Waſſer 
darauf, daß es eine Art von Brei wird, macht es. buch 
Umrühren [häumend, und trinkt es dann heiß aus, 
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die vermeinten Tugenden berfelben in Schriften auspofau: 
nen mußten *), fo baß fie bald in ganz Europa beliebt 
ward. Sept follen jährlih an dreißig Millionen Pfund 
Thee aus China nach Europa größtentheild durch Englifche 
Schiffe gebracht werben **). In ber politifchen Gefchichte 
it der Thee dadurch merkwürdig geworden, daß er den 
englifhen Kolonien in Nord:amerifa Weranlaffung zu 
einer Revolution gab, in welcher fie fih die Unabhängig» 
teit erfämpften. — | 

Man hat, theild um bie großen Summen zu erfpas 
ren, welche für fremden Thee aus dem Lande gehen, 
theild der Gefundheit wegen, verfchiedene einheimifche Ge: 
wächfe ſtatt defielben zu gebrauchen empfohlen; allein es 
möchte wol fchwerlid eine allgemeine Einflihrung irgend 
einer einheimifchen Pflanze zu dieſem Zwede Statt finden. 
Unter den bisher vorgeſchlagenen ift ohnehin keine von 
der Kraft und dem MWohlgefhmad des wahren Ghinefis 
fhen Thee's, wenn auch nicht die Macht des Vorurtheils 
entgegen ſtaͤnde. Mehr laßt fi von der Anpflanzung 
des Theebaums in Europa felbjt erwarten, denn er ift 
lange nicht fo zärtlich, wie der Kaffeebaum. Der berühm: 
te Linne erhielt im Jahre 1763 den erſten dchten Thee: 
baum aus China, und feit der Zeit hat man ihn an 
mehrern Orten gezogen. Im nördliden Klima muß er 
den Winter über in. ein Gewaͤchshaus geftellt werden; 
aber in- Südseuropa kommt er ohne Zweifel im Freien 

| fott. 





*) Am meiteften ging mol darin ber wegen feiner Schidfale 
befannte Cornelius Bonteboe, welcher in einer eignen Ab- 
handlung zu beweifen fuchte, daß man, um redet gefund 
zu fein, täglich ein bis zweihundert Zaffen Thee trinken 
müffe. 

”*) Im 3.1795 bolten englifhe Schiffe allein über 23 Mit 
lionen Pfund Three aus China, und die Schiffe andrer 
Nationen brachten auch beinahe 6 Millionen Pfund nad 
Europa. 
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fort. Hielt er doch ſchon in dem Garten zw. Hohenheim 
im Wuͤrtembergiſchen den nn Winter im — 
1784 aus. 


Der Caeasbaum Theobroma cacao. 


Dieſer fhöne Baum iſt in dem. Theile ‚von Amerika 
und Weſt⸗indien einheimifh,. welcher zwifchen den Wende» 
zirfeln liegt. Er hat ungefähr gleiche Größe mit einem 
Drangebaunt.. .. Die, gelbliche. Bluͤthe kommt unmittelbar 
aus dem Holze hervor, und fegt eine länglich runde Frucht 
an, drei. Zol did und noch einmal fo lang, Die einer 
Gurke ähnelt. ‚Die Schale der Frucht iſt warzig, hat der 
Länge nach. zehn hervorragende. Ribben, und fieht grüns 
gelb, zulegt aber roth aus: Das Fleifch derfelben ſchmeckt 
füßfäuerlid, Mitten in demfelben Liegen zwanzig bis dreißig 
Samenterne, breiter:und, dider als Mandeln, ‚aber.nicht fo 
lang. Sie find mit einer. rauhen fehwarzrothen Haut um> 
geben; die Farbe des Kerns felbft ift dunkelviolet. Ihr 
Geihmad hat eine angenehme Bitterkeit, welche ſie koͤſt— 
licher macht, als die füßefle Mandel; dabei befigen fie 
ungemein. viel Del. Wegen diefer herrlichen Frucht ſchaͤz— 
zen die Indianer den Baum fo hoch, daß ſie ihm den 
Namen, Gottesbaum gegeben haben. Sie pflanzen..ihn in 
erflaunlicher Menge an, und man fieht Plantagen von Ga; 
caobäumen,: die großen Wäldern: gleichen. , Die; Kerne 
muͤſſen ganz friſch, fo wie fie aus der Frucht genommen 
find, in die Erde gelegt werden, fonft gehen fie nicht auf. 
Um den jungen Bäumen Schatten und Schuß gegen bie 
Winde zu geben, fegt man andre Bäume dazwifchen. In 
den erften vier oder fünf Sahren nimmt man ihnen: die 
Bluͤthe, damit fie ſich nicht durch -ihre Fruchtbarkeit er: 
fhöpfen. Von der Zeit am bringt ein Baum jährlich 
zwei bis acht Pfund. Kerne und: drüber, Sie find be 
fländig voller Blüthen und Früchte, und man fammelt 

dieſe 
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bieferbes Jahrs zweimal. Sobald. bie, Früchte abgebro⸗ 
hen find, ſchneidet man fie der Lange nad) auf, nimmt 
bie. Kerne heraus, ſchuͤttet diefe im’ Faͤſſer, deckt fie zu 
und laͤßt ſie etlihe Tage lang flehen, wodurch jie in eine 
Art: von Gaͤhrung gerathen, und die dunkle Farbe befom: 
men. ‚Nachher werden. fie. auf Matragen gefhüttet, und. 
an der Sonne getrodnet. 

| ‚Die:tanded:einwohnet machen von. ben Gacrobohnen: 
ER vielfältigen Gebrauch: - Sie zerfioßen. fie. wrd bes, 
reiten mit Milh oder Waſſer verfchiedene Speiſen davon ; 
auch dienen fie, wie ber Kaffee, zur. Bereitung eines 
ſehr nahrhaften umd flärkenden:Getränfe.. Dies. Gerränd, 
bekannt unter dem Namen "Chocolade, ‚lernten die Spa: 
nier. zuerft: bei den Mericanern fennen. "Die Bohnen wer⸗ 
ben zu dem Ende gelinde geröfiet, und fobann in einem. 
heißen eiſernen Mörfer mit einer gleichfalls heiß gemachten, 
‚ Keule gejtoßen, da fie dann zu einer buttersartigen Maſſe 
zerfließen. : Hierauf bringt. man die weiche. Maſſe in Eleine 
bledyerne Formen , ſetzt dieſe auf ein Bret, und bewegt fie 
bin: und her, bis die Maſſe anfangt feif zu werden: 
Wenn fie ganz kalt und hart ift, nimmt man fie heraus, 
und hebt fie an einem Fühlen Ort zum Gebrauch auf; 
denn in der Wärme wird fie wieder weich,‘ und verdirbt 
leicht: In diejer Geſtalt pflegt man fie nun Chocolade 
zu ‚nennen, obgleich das Wort eigentlich. von. dem daraus 
bereiteten Getranf gebraucht wird, Will man.jie zu diefem 
Zweck gebraudyen, fo wird fie fein gerieben, in kochendes 
Waſſer gefhüttet, und dies Gemifh unter. fleißigem Um: 
rühren. ober Quirlen noch einmal aufgefocht.- Dies ift bie 
einfachfte Zubereitungsart der. Chocolade, ‚und fo wurde fie 
in Amerifa getrunfen, als die Spanier hinkamen. Allein 
Diefe erfanden nad) und nach Fünfilichere Mifyungen, wels 
che den Wohlgefhmad, zum Theil Auf Koften der Gefund: 
heit, erhöheten. Sie festen Zuder, Zimmt, Vanille und 
andres Gewürz, felbft Ambra und Mofchus hinzu, mo: 
1, durch 
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durch das Blut erhigt und in ſchaͤdliche Wallung gebracht 
wird. Jene hingegen, welche ohne weitern Zufag aus 
Gacaobohnen verfertigt wird, ift eine. wahre Gefundheitds. 
Ghocolade, und verdient eher den. Vorzug, ein allgemeis 
nes Getränt zu fein, ald der Kaffee, wie fie es in Ame: 
rika wirflih if. Auch ber wohlfeile Preis empfiehlt fie 
dazu, benn das Pfund Bohnen koſtet in Holland nur vier 
bis fünf Groſchen. Die kaͤufliche Chocolade wird oft mit 
gebranntem Mehl von tuͤrtiſchem Weitzen, von Reiß u. ſ. w. 
verfaͤlſcht. | 

‚Außer der Anwendung, welche Yerte, Zuckerbaͤk⸗ 
fer und Köche von. dieſem Produkte zu machen wiffer, 
zieht man auch noch ein herrliches Del aus ben Gacan- 
bohnen. Sie werden in der Abficht erſt mäßig: geräitet, 
abgefchält und zerftoßen. Durch Kochen bei gelindem 
Feuer erhält man reineres und weiſſeres Del, auch mehr, 
als durch Preſſen. Wann es Falt wird, ſchwimmt e3 oben 
auf vem Wafler,. wie Zalg, und kann leicht abgenommen 
werden. Aus einem Pfuffde Bohnen befommt man fieben 
bis acht Unzen Del. In einem Klima, wie das unfrige, 
bat e8 die Dide einer weichen Butter, und heißt. Bediwes 
gen auch Cacaobutter. Es hält fich länger, ald zehn 
Jahre, ohne ranzig zu werden, und ift milder und fußer, 
als alle andre Dele. In der Mebicin wird es häufig ges 
braucht. Auch bewahrt kein Fett Metalle fo gut vor dem 
Roſt, wie dieſes Del. In Braunfchweig bereitet man aus 
demfelben und dem mineralifhen Alkali die vortrefflidhe 
Cacaoſeife, die. große Vorzüge vor andern mediciniſchen 
Seifen hat. — Ehemals bedienten ſich die Mericaner der 
Cacaobohnen flats Scheidemünze, 


* 
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Der Gewuͤrznelkenbaum, Caryophyllus 
aromaticus. | 


Wagt vorzuͤglich auf den Moluckiſchen Inſeln, welche 
den Portugieſen im Jahre 1627 von den Hollaͤndern ent⸗ 
riſſen wurden, in deren Haͤnden ſeitdem der Handel mit 
dieſer und andern Gewürz: waaren geblieben ift *). Die 
Kultur defjeden wird fehr geheim gehalten, fo wie man 
überhaupt mit Eiferfucht darüber wacht, daß der Vortheil 
diefes Produfts nicht andern Nationen zu Theil werde. 
Falſch ift es jedoch, daß die Holländer den Baum überall - 
ausgerottet, und nur auf der Inſel Amboina und Zernate- 
ſtehen gelaflen hätten, um ihn ſichrer bewahren zu koͤnnen. 
Auch haben die Franzofen feit imgefähr zwanzig Jahren 
gluͤckliche Verſuche zur Erziehung deſſelben auf Isle ve 
Srante und Cayenne gemacht. 

Der Gewürzneltenbaum gleicht in ber Seflalt und 
Größe dem Lorbeerbaun, und gedeihet nur in einen fehr 
bürren Boden. Alle Theile defjelben, vornamlic auch 
die Blattſtiele, ſind gewuͤrzhaft; doch werden die noch 
nicht Aufgeblüheten Blumenknospen am meiſten geſchaͤtzt, 
und: diefe find es, welche im Handel unter dem Namen 
Gewürznelken oder Kägelein vortommen. Die Icptere 
Beriennung zielt Auf ihre Gefialt, Die eriiere auf ven ee 
ruch: Sie werden grün abgepflüdt, weil fie nachher von 
inter Kraft verlieren. Man trocknet fie ſodann im Rauch, 
wodurch fie die brauntothe Farbe erhalten, und zuletzt im 
ber, Eonne. Sie haben einen außerjt fcharfen, Brennend 
gewuͤr zhaften Geſchmack. - Die Einwohner jener Jnſeln 
brauchen fie deshalb nicht ald Gewurz, fondern nur zum 


Wohlgeruch. Durch die Deftillation erhält man von ihnen 


ein 





» Der Revolutionskrieg hat aber an iin eine große 
Deränderung hervorgebracht, 


ar Th. | p 
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ein weſentliches Oel — aus einem Pfunde etwa anderthalb 
bis zwei Unzen. Dies Nelfen:öl ift fo hitzig und fcharf, 
daß es felten innerlich als Medicin gebraucht werden kann, 
denn es entzündet fogar, dußerlich-angewandt, die Haut, 
und man braucht es meiften® nur als ein ägended und ber 
Faͤulniß widerſtehendes Mittel, deögleichen zur Stillung 
ber Zahnfchmerzen zc. . Es wird haufig mit Zerpentin: und 
andern Delen verfälfcht. Eur TE 
 Benn man die Blüthe figen laͤßt, fo bildet -fich eine- 
Frucht, welche. der Geftalt und Größe nach den Oliven 
ähnelt. Sie ift zur Zeit der Reife fchwarzroth, und ent: 
hält unter einer dünnen Bededung einen harten ,. ber Länge, 
nad) zweitheiligen Kern. Diefe nennen wir Muttern‘ 
gelein. Sie find weit fhwächer als jene Bluͤthknospen. 
In Holand werben fie in Zuder eingemacht und. als Gonfelt 
gegeflen. | BE 7 Eee 2er 


Der Muskatennußbaum, Myristica muschata, 


Mat gleiches Vaterland mit dem vorigen, und wird vor: 
nämlich auf der Infel Banda angebauet. Er ift in Ans. 
fehung der Größe und des Wuchfes einem Birnbaum aͤhn⸗ 
lich, trägt weiße, glodenförmige Blüthen und runde Stein⸗ 
früchte, wie Aprifofen Man unterfceidet zwei Gattun⸗ 
gen: die fogenannte männliche (myr. tomentosa) und 
weibliche oder. gemeine (myr. muschata) Muskatennuß, 
welche auf verfchiedenen Bäumen wachfen, Die erftere ift 
laͤnglich rund, filzig, und hat wenig Kräfte; man braucht 
fie blos zum Ginmaden. Die andre Sorte ift faft ganz 
rund, auönehmend gewuͤrzhaft, und wird diefer Eigenfchaft 
wegen überall geſchaͤzt. Das Fleiſch, weldes den Stein 
ober die Nuß umgibt, ift roͤthlich, faftig, eines Fingers 
dick, und von herbem Geſchmack. Zunaͤchſt an der harten 
Schale figt ein .negsartiges Gewebe, wie bei unfern Waͤl⸗ 
ſchenuͤſſen, welches im Handel uneigentlich Muskatenbluͤ⸗ 

Ä tbe 
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the genannt wird Unter ‚ber: binnen holzigen Schale 
befindet: ſich endlich - ber. NR: belanet unter dem Nas 
men Muskatennuß. 

Diefer Baum baı das gange Jahr hindurch Fruͤchte, 
reife und unreife zu gleicher Zeitz. man ſtellt daher auch 
jährlidy zwei= bis dreimel eine Sammlung an. Wann ſich 
das Fleiſch faͤrbet und aufberſtet, fo find: die Fruͤchte reif, 
man pfluͤckt ſie dann, ſchaͤlet das Fleiſch auf der Stelle 
ab, und läßt es liegen. Das braunrothe netz-artige Ges 
webe ( Macid oder Musfatenbfüthe) wird zu Haufe behut⸗ 
fam mit einem Meſſer abgehoben, an der Sonne getrock⸗ 
net, mit Seewaſſer beſprengt, dann wieder im Schatten 
getrocknet und zuletzt in Saͤcke gepackt. Durch dieſe Be⸗ 
handlung nimmt es eine pomeranzengelbe Farbe an. Die 
Nuͤſſe welche ſich nun noch in ihrer ſchwarzen holzigten 
Schale befinden, trodnet man ebenfalls an der Sonne, 
traͤgt ſie aber des Abends in die Haͤuſer, wo ſie auf Hor⸗ 
den gelegt und dem Rauch ausgeſetzt werden. Wenn ſie 
ſo trocken ſind, daß ſie in der Schale klappern, ſchlaͤgt 
man ſie auf, ſondert fie nach ihrer. Größe und Güte in 
verſchiedene Haufen, legt fie in Körbe, und taucht fie mit 
denfelben  etlichemal in. Kalkwaſſer, worunter Seewafler 
gemiſcht wird. Died geſchieht darum, damit fie nicht 
leicht ranzig werden, denn fie bejigen viel Del, . Aus 
den kleinſten und fchlechteften bereitet man, ohne fie erft 
mit Kalfwaller zu tränten, bas koſtbare Musfaten; dl, 
welches noch kräftiger ift, ald die Nüffe ſelbſt. Es wird 
- auch. in Eutopa vermittelft: der. Deftilation ſowol aus den 
Nüffen als aus der Blüthe gewonnen, und ald ein ner 
venftärfendes. Mittel in der Medicin gebraucht. In Hols 
land Eoftet die Unze zehn bis zwölf Gulden. Die Nüffe, 
vornämlih die unreifen, macht man zum Theil in Zuder 
ein, und ißt fie entweder als Confekt, oder nimmt fie als 
Arznei ein. Ihr häufiger Gebrauch hat die Wirkung des 
Mohnfafts, en ; Ä 
ı. "93 Die 
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‚ Die Hollaͤnder, melde ſich ehemals’ den Alleinhandel 
mit. diefer Waate zu berfchaffen‘ wißten, hielten in ihren: 
Magazinen beftändig einen ungeheuren Vorkath; davon. 
Damit aber durch die grüße Menge derſelben ihr Preis 
nicht ſinken moͤchte, verbrannfen- fie von Zeit zu ‚Zeit eis 
nen Zheil, wie z. Bim FJahte 1560 zu: Amſterdam ge⸗ 
ſchah, da der Wetth des verbranaten Vorraths — * 
Bine Livres geſchaͤtt wurde⸗ ———— 


» URS 4 Kath 


Der Zimm baum, —* —————— 


Der Zimmtbaum gehoͤrt zum Geſchlechte bes orbeertbaums, 
hat eirund langlicye Blätter, weiße wohlriechemde Blumen 
und oliven: ähnliche Steinfruͤchte, von der Größe der ge⸗ 
meinen Eichen, welche zur ‘Zeit der Reife. ſchwarzroth 
find, und. von einer Gattung Tauben (colufibaglobikera, 
die fugelnafige Taube) gern’ gefrefien werben. »"Diefe: ge⸗ 
ben die „Kerne unverdauet gbieder von ſich, und befördern! 
dadurch feine Fortpflanzung. Er“ waͤchſt hauptfächlich: in: 
Dft:indien, auch an einigen Drtn in Welt:indien, ' doch: 
wird die ſchoͤnſte Sorte auf der Inſel Geylon angetroffen. 
Der vornehmſte Nutzen dieſes Baums befteht in der Rinde, 
welche einen uͤberaus feinen gewuͤrzhaften Geruch und Ge⸗ 
ſchmack hat. In einer freien Lage?und in einem trockenen 
Sandboden gedeihet er am beſten, fo daß man ihm fchon! 
im: fünften Jahre die Rinde nehmen kann; im feuchtem 
Boden und in fchattigen Gegenden muß man acht biß zehm! 
Sahre warte. Je älter der Baum wird, deſto ſchlechter— 
iſt die Rinde. © Schalt man fie von Stamme ſelbſt ab, fo 
verrrodnet der Baum; man fohneidet aber gewöhnlid nur 
dreijährige Zweige ab, da: ſie dann wieder. audfchlagen.. 
Aeltere Baͤume, die feinen Trieb mehr zeigen, hauet man 
um, bamit fie aus der Wurzel junge Sproflen treiben. 
Bon den abgefchnittenen Aweigen und gefällten Stämmen 
ſchaͤlt man erft die nee Rınde ab, welde nichts taugt, 

macht 
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| macht fodann in bie. innere Rinde, der Länge: nach einen 


Schnitt, löfet fie behutſam von dem. Holze ab, und legt 
ſie zum Zrodnen hin. : Hier rollt, fie fi) pon ſelbſt zu- 
ſammen, amd bildet — nach dem Umfange, der Zweige 
und, Stämme — ;engere und weitere Röhren: Wenn 
fie. troden find ; werden die, Fleinern Röhren in die größern 
hineingeſcheben, woraus. Ballen entſtehen, ‚deren jeder 


follen- vormals jährlich taufend folder Ballen nah Europa 
gebracht -haben,- Man kennt im Handel an. acht ver: 
ſchiedene Sorten von Zimmt, welche theild durch ihr Va— 
terland, ihren Stand:ort u. f. w. beilimmt werden. ı Es 


. wird aber: auch: viel Betrug damit getrieben ,. und die Rinde 


— 


von aͤhnlichen Baͤumen, welche beinahe dieſelhen Eigen: 
ſchaften haben, flatt der wahren Zimmtrinde.verbauft. 
Sie muß, wenn fie Acht fein ſoll, biegſam und fait fo 
dünne, . wie Royalpapier fein, von Farbe rothgelb oder 
sea von Geſchmack füß und nicht brengend (darf. 


Die Zimmtpinde bient, wie befannt , als Gewürz an 
Speifen und ald Zufas zu Arzneien. Sie enthält ‚aber E 


auch ein weſentliches Del,. welches durch, die Deitillation 


gewonnen wird. Das meifte bereitet man in Geylon aus 
ven Splittern, die bei dem Abfchalen und Zufammenbinden 
der Rinde abfallen: Ein Pfund Zimmt gibt andertyalb 
bis zwei-Ungen goldgelben Deld. Die Unze: koftet in 
Geylon auf der Stelle uber neun hullännifche Gulden, 
und, in Europa breißig bis vierzig, Wegen diefes ho— 
hen Preiſes iſt es felten ganz rein zu ‚haben, .: Es ent⸗ 
halt ale Kräfte der Rinde concentrirt beifammen, , und 
ift fo bigig, daß ed den Zheil des Leibes entzündet, wel: 
hen es berührt. Man braucht ed in Lähmungen und 
dergleichen Zufällen. Es werden auch in den Apotheken 
Zimmtwaſſer mit und ohne Wein, Zimmttinkturen u. ſ. w. 


verfertigt. 
3 Aus 
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Aus: ven Fruͤchten des Zimmtbaums erhält man durch 
die Deftilation ebenfalls ein wefentliches Del, und: durchs 
Kochen eine wohlriechende fettige Subflanz (Zimmtwachs), 
woraus man Lichter für ben Hof bes Königs von’ Candy 
auf Ceylon macht, die fonft Niemand gebrauchen. darfı 
Auch bedienen fich die Indianer diefes Fettes als einer 
Nervenfalbe. Die Wurzel einer Spiel:art des Zimmts 
baums gibt ein flüchtiges Salz, welches man wegen ber 
Achnlichkeit, die ed mit dem gemeinen Kampfer hat, 
Zimmtfampfer nennt. Er foll einige Vorzuͤge vor je: 
nem befigen; indeß ift er fo Fohmar: daß man ihn nur 
fuͤr Könige beflimmt. 

' Mit der wahren’ Zimmtrinde hat die Rinde vos Mus 
. terzimmtbaums (Laurus cassia) viel Aehnlichkeit, ' fie 

ift aber härter, und laßt fich nicht in Faſern zertheilen, 
fondern zerfällt beim Brechen in kurze Splittern. Sie hat 
auch einen weniger gewürghaften Sefhmad. Ihrer Wohls 
feilheit wegen mifcht man fie betrügerifcherweife zuweilen 
unter den wahren Zimmt. Man vermutbet, daß von eben 
diefem Baume die getrodineten Bluͤthknospen oder Zimmts 
blumen (Alores cassiae) herfommen, welche in Anfehung 


des Geruchs, Sefhmads und der Wirkfamkeit pem Zimmt  . 


fehr ähnlich, dabei aber veicher an Del und wohlfeiler find. 
Einige fchreiben diefe Blumen dem wahren —— 
Andre andern Bäumen zu. 

Noch ift im Handel der weiße Zimmt befannt. Er 
fommt ‚von einem weſt⸗indiſchen Baume (canella), hat 
eine blaßbraune Farbe und einen brennend ſcharfen Ge⸗ 
ſchmack, wie Gewuͤrznelken, und kann auch, wie dieſe, 
gebraucht werden. 


\ 
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Die Myrte, Myrtus. 


Ein zarter Baum von fehöner Bildung und von ange: 
nehmem Geruch, welcher in dem füdlichen Europa, in 
Afrika und Afien wild wählt, und ungefähr . zwanzig 
Fuß hoch wird. Bei uns muß man ıhn den Winter 
über in ein Gewächshaus ſtellen. Er hat eine rörhliche 
Rinde, bicht ftehende ſchlanke Zweige und glatte, eirunde, 
immergruͤne Blatter. Die Zwitterblüthe ift weiß, die dar⸗ 
auf folgenden Beeren find eiförmig, zur Zeit der Reife 
ſchwarz und etwas kleiner als eine Erbfe.. Sie enthal 
ten in brei Kächern eben fo viel nierenförmige Samens 
koͤrner. Diefe Bergen haben einen lieblichen Geruch und 
einen gewürzhaften, etwas bittern Geſchmack. Ehemals 
bediente man fich derfelben flatt des Pfefferd an Speijen 
und ald Medicin wider verfchiedene Krankheiten. In uns 
ferm Klima werben fie felten vollkommen reif. Auch den 
Blättern, welche eben die Eigenfchaften befigen, fchrieb 
man Arzneifräfte zu. Jetzt dient der Baum mehrentheils 
nur zur Zierde. Bor Zeiten war er der Göttin der Liebe 
geweihet, und auch noch heutiges Tages fchmüdt ein Myr: 
tenkranz das Haupt der Bräute, welche bie erfte Liebe feiern. 


Es gibt von diefer gemeinen Myrte mehrere Abaͤnde⸗ 
rungen, welche vornämlich in der Form ber Blätter beftes 
hen, daher nennt man bie budh&baumblättrige, die pome: 
ranzenblätttige, die rosmarinblärtrige Myrte u. ſ. m. 
sNerfwärdiger find jedoch zwei befonbre Gattungen: bie 
Melfenmyrte und die Gewuͤrzmyrte, welde wir eier 
roch mit wenigem anzeigen müffen. 

Die Melfenmprte (Myrtus caryophyllata) findet 
fih in Oſt- und Weftindien, und liefert und die Rinde, 
welche in den Apotheken cassia caryophyllata, im gemei- 
nen Leben aber Melfenzimmt oder Mägeleinrinde ge: 
nannt wird, Wir erhalten fie in einigen Zoll langen, 
wie Zimmt zufammengerolften Stüden. Bon Zarbe n 
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fig bräunlich oder weißgelblih. und im Geruch und Ges 
ſchmack den wahren Gewuͤrznelken ähnlich, daher fie auch 
von gewinnfüchtigen Leuten gepülvert unter zerftoßne 
Nelken gemiſcht und mit denfelben verfauft wird. An 
Kraft und Wirkung kommt fie den Gewürznelfen nicht 
gleich, auch” fteht fie im geringerm Preiſe. — Das rothe, 
ungemein fefte und ſchwere Holz des Baumes wird von 

den Einwohnern fehr geſchaͤtzt. Blätter und Beeren ** 
ben fie als Gewürz an Speiſen. 

Die Gewuͤrzmyrte (Myrtus pimenta) ift ebenfalls 
in Oftindien, vorzüglich aber in Jamaifa, einheimiſch, und 
wird dafelbft forgfältig angepflanzt: Ninde und Blätter 
haben einen ſtarken gewuͤrzhaften Geruch und Geſchmack, 
allein noch kraͤftiger ſind die Beeren, welche deshalb einen 
nicht unbetraͤchtlichen ⸗ Handelszweig ausmachen. Man 
muß fie aber unreif pfluden, benn die: reifen verlieren 
fo viel von ihrer Kraft, daß fie nicht viel beffer find, 
als Wacholderbeeren. Wenn fie gepflüdt find. trodnet 
‘man fie, unter öfterm Umwenden, ‚an ber Sonne, da 
ſich dann ihre grüne Farbe ins Schwarzbraune verändert, 
und bie Haut runzlidt wird, Go wie man fie hier 
fauft, ſind fie gemeinigli etwas größer als ſchwarze 
Pfefferkoͤrner, theild rund, theild laͤnglich und mit einem 
Kabel verfehen. In ihnen vereinigt ſich der Geſchmack 
ber Gemürznelfen, des Zimmts, und der Musfatennüfle, 
daher. man ihnen den Namen Allerlei: Würze ( Allspice ) 
gegeben hat. Sonſt heißen fie aud: Ramaifcher ° —* 
fer, Nelkenpfeffer , Wunverpfeffer und Engliſches Ges 
würz, weil e$ in England am meiften im Gebrauch ift. 
Es fol nicht fo higig fein, wie dad andre gemeine Ge: 
würz, und wird in diefer Hinficht empfohlen, 
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Ein oftindifches Gewaͤchs, beffen bünne Schößlinge den 
Weinreben ähnlich find, auch eben ſolche Knoten und Aus 

gen haben, und, wenn fie nicht geflügt werden, auf der 
Erde umherranfen, aus den. Knoten Wurzeln treiben, und 
fih fo von felbft immer weiter ausbreiten. Man wendet 
aber, hauptſaͤchlich in den holländifchen Befigungen, auf 
feine Kultur einen befondern Fleiß, und zieht ipn an Stans 
gen in die Höhe. Er wird veihenweife, wie bei und ber 
Wein und Hopfen, auf weiten Ebnen angepflanzt. Die 
Vermehrung geſchleht durch. Abfenker. Zwei Sträuder 
befommen eine gemeinfchaftlihe Stüge, und ‚wann fie 
zwoͤlf bis vierzehn Fuß Hoch hinauf gelaufen find, fchneis 
det man fie bis auf drei Fuß weit von der Wurzel ab, 
biegt die Spige unterwärts, und fiedt fie in die Erbe, 
fo daß ein Bogen entfteht. Auch läßt man jedem Strauch 
nur Einen, hoͤchſtens zwei Schößlinge. Im dritten Jahre 
fangen fie an zu tragen. Ihre Blätter haben einen flar- 
fen Geruch, und ähneln den Epheublättern. Die weiße 
Blüthe kommt itraußmweife hervor, und bie darauf folgen: 
den Beeren bilden ſechs bis acht Zoll lange Zrauben, 
Zur Zeit der Reife ſehen fie roth aus, fie werben: aber 
nicht alle zugleich reif, fondern es figen rothe und grüne 
Beeren an. Einem Strauß, Da die reifen bald abfallen, 
fo darf man aud mit dem Abpflüden nicht lange warten, 
Wann fie gepflüdt find, werden die reifen und unreifen 
in befondre Haufen gelegt. Die legtern trodnet man an 
der Sonne, wodurch fie fchwarz und runzlich werben; 
und das ift der gemeine ſchwarze Pfeffer, Die reifen — 
außer den gepflücten fammelt man aud die abgefallnen 
unter den Sträuchern mit dazu — werden in Seewaſſer 
eingeweiht, dann durch Walken und Reiben mit den 
Händen von ihrer Haut befreiet und zulegt auch getrock— 
net. Diefe geben den weißen Pfeffer, welcher nicht ſo 
I P5 . ſcharf 
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ſcharf iſt, wie der ſchwarze. — Von einem guten Strauch 
erhaͤlt man jaͤhrlich etliche Pfund Pfeffer, und die ganze 
Erndte ſoll des Jahrs an zehn Millionen Pfund betragen. 
Der ſchwarze iſt bekanntlich in Europa das gewoͤhnlichſte 
Gewuͤrz. Wegen ſeiner außerordentlichen Schaͤrfe dient er 
zur beſſern Verdauung fetter und ſchleimigter Speiſen. 
Auch wird er zumeilen ded Morgens nüchtern in ganzen 
Körnern genommen, um den Magen zu ftärfen. Sqhwei⸗ 
nen und mehrern andern Thieren iſt er ein Gift. 

Der lange Pfeffer (Pip. longum) waͤchſt ebenfalls 
in Oftzindien. Er bat hergförmige, theils geftielte, theils 
ungeſtielte Blaͤtter. Die Fruchtaͤhren werben unreif abge⸗ 
nommen und getrocknet. Sie enthalten kleine ſchwaͤrzliche 
Koͤrner, nicht viel groͤßer als Mohnkoͤrner. Dieſer Pfeffer 
kommt nicht haͤufig im Handel vor. 

Noch gehoͤrt zu demſelben Geſchlechte der Betel oder 
Betelpfeffer (Pip. betle). Er wird ebenfalls in großen 
Plantagen an Stangen gezogen. Die Blaͤtter aͤhneln den 
Pomeranzenblaͤttern, find mit einem rothen Saft angefüuͤllt, 
und haben einen bittern zufammenziehenden Gefchmad. 
Die Früchte find laͤnglich, fhuppig, faft von der Geftalt 
eines Eidechfen : fhwanzes. Man bauet died Gewaͤchs aber 
. nur der Blätter wegen an, mit welchen dur ganz Afien 
ein erſtaunlich ausgebreiteter Handel getrieben wird, ber 
noch wichtiger ift, ald unfer Tobackshandel. Dieſe Blät: 
ter werben von den Indianern zugleich mit ben Arefanüffen 
(f. Arefapalme) gefauet, um den Magen zu ftärken, die 
Zähne feſt und fchön zu erhalten und einen wohlriechenden 
Athem zu befommen. Auch hält man den rothen Saft, 
welcher dabei Mund und Lippen färbet, für eine Zierde. 
Diefe Gewohnheit herrſcht in Indien ſo allgemein, daß 
man Kinder und Greiſe, Vornehme und Geringe, faſt bes 
ftänbig Betel kauen fieht. Sie tragen ihn — nach Ber: 
fchiedenheit des Standes — in goldnen , filbernen und 
meffingenen Büchfen oder in Beuteln bei fi), und das erfte, 
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womit man einen Gaft ober Freund bewillfommet, ift Betel. 
Ein Geringer darf ed nicht wagen, einen VBornehmen an: 
zureden, bevor er Betel gefauet hat. — Außer dem Mufihels 
kalk nimmt man aud bisweilen noch Nelken und andres Ge: 
würz bazu. 


Der Kapernſtrauch, Capparis. 


Dieenige Gattung, welche hier in Betrachtung Fommt — 
benn es gibt 27 Gattungen dieſes Gefchlehts — iſt ein 
niedriger Straud mit dimnen ſtachlichten Reifern (faft wie 
unfer Brombeerſtrauch) und herzförmigen Blättern (capp. 
spinosa). Die Blumenknospen haben die Geftalt Feiner 
Früchte von der Größe der Erbfen. Sie enthalten fi in 
weiße, ind Röthliche fpielende Blüthen, und geben einen 
fhönen Anblid, daher fie zuweilen blos als Ziergemächfe 
gezogen werben. Die darauf folgenden Früchte find eins 
fächeriche ovale Beeren. Diefer Strauch waͤchſt in Aegypten 
und im füblihen Europa an fteinigten Orten wild; er wird 
aber auch mit Fleiß angebauet. Im Herbft ftirbt er alle 
Jahr bis auf eine Spanne von der Wurzel ab, und fchlägt 
im $rübjahr von neuem aus. Man fchneidet deshalb die 
abgeftorbenen Reifer weg, und bebedt den Stamm mit 
Erde. Seine vornehmfle Benusung befteht in den uns 
aufgeblüheten Blumenknospen, welche man abpflüdt, et: 
liche. Stunden in Schatten legt, damit fie welt werden, 
und fie dann mit Effig und Salz einmaht*). So halten 
ſie fich drei Jahre ohne zu verderben. Diefe Kapern wer⸗ 
den, ungeachtet ihres bitterlichen Geſchmacks, doc für 
eine Delikatefie gehalten, und zu mancherlei Speifen ge: 
braudt, Sie follen auch den Appetit vermehren und die 
Der: 


*) Auf eine der Geſundheit hoͤchſt nachtheilige Art foll mın 
fie zuweilen in tupferne Gefäße legen, um ihnen eine 
ſchoͤne grüne Farbe zu geben, ' 
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Verdauung befördern. Bei und macht man bie: Blüth- 
Inospen von dem Ginfter if. diefen Artikel) und. einigen 
andern Gewächien auch wie Kapern ein... Die Fruͤchte des 
Kapernſtrauchs haben die Benugung mit ben Dliven gemein. 


Der Diftarienbaum, Pistacia. 


Zu dem Geſchlechte der Piftacien gehören vornämlich drei 
Gattungen , welche wegen ihrer Nusbarkeit bemerkt zu wer⸗ 
den verdienen: die wahre Piltacie (Pistacia vera) „- Die 
Terpentin » Piftacie (P, terebinthys): und die Maſtix— 
Piftacie (P. lentiscus). Sie wachſen- in Oftsindien, im 
Orient und im füdliden Europa, und werden an mehrern 
Orten forgfältig fultivirt. Die männlichen Blumen zei: 
gen fih in lodern Kaͤtzchen, und fliehen auf: befondern 
Stämmen, daher die weiblichen Bäume nicht zu weit von 
diefen entfernt fein dürfen, wenn. fie Früchte tragen fols 
len. Sie werden zwölf bis zwanzig Fuß hoch und nicht 
fonderlich ſtark. 

Die wahre Piſtacie empfiehlt fich durch 8 ange⸗ 
nehm ſchmeckenden Fruͤchte (Piſtacien), welche trauben: 
weiſe beiſammen ſitzen. Es ſind laͤngliche, eckige Nuͤſſe, 
von der Groͤße einer Haſelnuß, auf der einen Seite rund, 
auf der andern platt. Aus der aͤußern gruͤnen Schale 
derfelben wird in Sicilien ein Saft bereitet, welcher we: 
‚gen des gewürzhaften Gefhmads gern getrunken wird. 
Die innere holzigte Schale fchließt den mit einem röth: 
lichen Hautchen bededten Kern ein. Der Kern felbft ift 
blaßgruͤn, ölig und von lieblihem Geſchmack, obgleich et: 
was bitter. Dieje Kerne werden, wie die Mandeln, an 
verfchiedenen Speifen gebraudt, und in Zuder eingemadht. 
Ehemals waren fie auch in der Medicin gebraͤuchlich. Es 
- wird ein beträchtlicher Handel mit diefen Nüffen getrieben, 
befonders von Seiten der Levante, indem die orientaliichen 
weit fhöner find, ald die europäifhen. Man ſchit ſie 
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und theils ausgeſchaͤlt, theils in ihren Schalen zu. Die 
legtern geben leiht auf, wenn man fie in die Erbe kegt; 
die Baume halten aber unfre Winter nicht aus. Um 
beſſere Fruͤchte zu erhalten, pfropft man Zweige von diefer 
Piftatie auf die Terpentin-Piſtacie. In Sicilien nennt 
mann den‘ männlichen Baum die wilde Piftacie, weil er 
unfruchtbar iſt, und den weiblichen die zahme. 

Bie? Cerpentin-Piſtacie oder der Terpentinbaum, 
gibt den "feinften 'und Eoffbarften Terpentin. Er wird 
haupiſaͤchlich auf der Infel Chio und Cypern gefammelt, 
indem man Einfchnitte in den Baum macht, und den Saft 
dadurch hervor lot. Auch fließt er von felbft aus den 
Spitzen der Zweige, an welchen Heine Bläschen entftehen, 
worin Inſekten fisen. Der Achte Trpentin iſt mehr weiß, 
als gelblich y’ durchſichtig, zähe, ‚und hat einen angeneh— 
men Geruch, aber fajt gar feinen Geſchmack. Man be; 
kommt ihn . felten. unverfalfcht, denn ſchon in Venedig, 
wohin er von jenen Inſeln zunächft geſchickt wird, mifcht 
man Xerperitin vom Lerchenbaume darunter, Da der Ter⸗ 
pentin fox ſparſam aus der Pifiacie fließt, daß vier der 
ſtaͤrkſten Bäume in einem Jahre noch nicht drei Pfund ge: 
ben ‚fo; darf: man fich über feine Seltenheit nicht wundern.: 
Eypern gewinnt jährlich “ungefähr taufend Pfund. Die 
Nuͤſſe dieſes Baumes find. von der Größe der Erbfen und 
obwol eßbar , werden fie doch nur zur Bereitung bes 
Saffians gebraucht. Vom Zerpentin |. d. Zechnol. 

Die Maftir + Ziftacie: hat-eine röthlihe Rinde und 
feymale, Tarzettförmige, immmergrüne. Blaͤtter. So wie die 
Terpentins Piſtacie flußiged Harz liefert; fo befommt man 
von dieſer ein. trocknes, zerreibliches, dad den Namen 
Maftir führt. Es fließt theils von ſelbſt, theils durch 
gemachte Einſchnitte aus den Staͤmmen, und erhaͤttet an 
der Sonne Wir erhalten es in Koͤrnern von verſchiede⸗ 
ner Größe, welche, wenn fie. ächt find, burchfichtig, weißs 
gelblich und wohlriechend ſein muͤſſen. Gelauet muͤſſen 
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fie wie Wachs zergehen, und einen gewurzhaften, etwas 
zufammenziehenden Sefhmad haben. Man braucht fie in 
ber Medicin vielfältig und auch zum Raͤuchern. Die Ges: 
mahlinnen des Zürkifchen Kaifers und andrer vornehmen 
Zürfen follen faft beftändig Maftir kauen, um fi) dadurch 
einen wohlriechenden Athen und weiße Zähne zu verſchaffen. 
— Auf der Infel Chio wird der, Maſtixbaum am häufigiten 
angebauet, auch müflen die Einwohner ſtatt des Tributs 
an den Tuͤrkiſchen Kaifer jährlich gegen hundert tauſend 
Pfund von diefem Produkt liefern. Im füdlichen Europa 
gewinnt man auch Maftir, aber in geringer Menge: ber 
Baum felbft fol etwas von dem afiatifchen verfchieben 
fein. Aus den fhwarzen, den Wacholderbeeren ähnlichen 
Srüchten ‚wird ein beichbares Del gepreßt. Das gelb: 
liche, wohlriechende Holz laßt fich ſchoͤn poliren. 


Der Zohannisbrodtbaum, Ceratonia siliqua. 


Wir im Orient und in Sid. europa — waͤchſt 
bis zu der Hoͤhe einer Eſche, und hat runde, dunkelgruͤne 
Blaͤtter, wovon acht bis zehn Paarweiſe an einem ge⸗ 
meinſchaftlichen Stiele ſitzen. Sie bleiben das ganze Jahr 
hindurch gruͤn, und Die jungen Blätter erſcheinen erſt mach 
dem Ausbruche der Bluͤthe. Dieſe kommt unmittelbar an 
dem Holze hervor, traubenfoͤtmig, von Farbe roth. Mann: 
liche, weibliche und Zwitterbluͤthen ſtehen getrennt auf 
beſondern Staͤmmen. Die Frucht iſt eine rothbraune, 
fleiſchigte Schote, einer Hand lang und eines Daumens 
breit, etwas gekruͤmmt wie ein Horn, und enthalt ein 
ſchleimiges, ſuͤßliches Mark und harte, dunkelrothe Samen⸗ 
koͤrner. Man ißt die Schoten (aber nicht den Samen; ſo⸗ 
wol roh ald getrodnet. In Aegypten bereitet man einen 
honig-artigen Saft davon , womit verſchiedene Früchte ein« 
gemacht werben; auch dient derfelbe in der Mebicin und 
zur Bereitung eines füßen Weins. Spanien, vorndmlid 
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Balenzia, hat einen ſolchen Ueberfluß an diefen richten, 
daß man bie Pferde damit füttert, und in Sicilien, wo die: 
fer Baum ebenfalls fleißig angebauet wird , find fie ein 
ſtarker Handelsartifel. Man findet fie auch in unfern Apo⸗ 
thefen, fie werden aber nicht gar häufig gebraudt. Da 
fie dad Sodbrennen dämpfen, fo nennt man fie Sodbrodt 
Den Namen Johannisbrobt gab man ihnen, weil man 
ehemals glaubte, Johannis habe ſich in der Wüften da- 
von genaͤhrt. — Das gelbliche , rothgefledte Holz der 
Bäume wird fehr hoch gefhäst, und viel davon aus: 
waͤrts verkauft. 


Die Tamarinde , Tamarindus indica. 


Ta in Oſt-indien einheimifch, doch gibt ed auch eine Abs 
art davon in Weſt- indien. Sie wird fo groß wie ein Nußr 
baum, und der Stamm hält drei Fuß im Durdfchnitt. Die 
Blüthen erfcheinen firaußweife, fünf bis ſechs Zuil lang. 
Die Frucht ift:eine Fingersbide, gegen ſechs Zoll länge, 
braune Schote, welche ein graues Mark und drei bis vier 
knochenharte braune Samenfärner, wie Bohnen geftaltet, 
enthält. Dies Mark hat einen angenehmen ſaͤuerlichen 
Geſchmack, und wird in Indien meiftens unreif eingemacht. 
Bon den reifen Früchten ißt man es roh, auch dient e3 in 
der Mebicin als ein gelindes Lariermittel. Die Holländer 
bereiten in Oft:indien ein kühlendes-Geträn? davon. Uns 
wird dad Mark mit dem Samen zugleich, doch etwas zer⸗ 
quetfcht, zugeihidt, daher muß man es erſt reinigen, ins 
dem man ed im heißen Waſſer auflöft und burchfeihet. Das 
Mark enthält viel weſentliches Salz, welches fich bidwei⸗ 
len in Kryftallen fogar an den Zweigen des Baums an: 
fest, Es bat Aehnlichkeit mit dem Weinftein. Als Ary 
nei ſoll das gereinigte Mark in Faul⸗ und Galenfiebern 
von großem Nugen fein, — 
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Die Caſſie, Cassia.- 


Eine € Gattung davon, die Rohren: Caſſie (Cassia stolz), 
ein. hoher. Baum, der in Oſt- und Welt indien waͤchſt, 
trägt ein bis. zwei Fuß lange und ‚einen Zoll dide, runde, 
Früchte mit ‚gelben Samen... Die. Schale ift ſchwarz und 
holzigt, das Mark ſuͤß und ebenfalls ſchwarz. Es wird 
in, den Apotheken zum Arzneigebrauch zubereitet, und. Rt 
mit, dem. vorigen gleiche Wirkung. 

Die andre Gattung, Cassia senna, genannt, he ein 
niedriger Strauch, und wird in Aegypten, Syrien, Aras 
bien und im füdlichen Europa angetroffen. Hievon benust 
man vornämlich die Blätter, welche unter dem. Namen 
Sennesblätter als ein abführehdes‘ Mittel "befannt find; 
In Aegypten ift der Handel mit denfelben verpachtet. 
Die Schoten diefed Strauchs werden zu eben dem — 
gebraucht, haben aber weniger Kraͤfte. 


f 


. Der Kraͤhen / augenbaum ri Strychnos nux 
vomica. 


Ei in Ziemlich hoher Baum in Oſt indien, deſſen reife — 
te goldgelb und von der Groͤße und Geſtalt der Aprikoſen 
ſind. Inwendig liegen acht: bis zwölf platte, runde, wie 
Bruftküchelchen geformte Samenkörher, welche man Krä: 
ben:augen genannt bat. Sie find haarig, in der Mitte 
mit einem; Heinen Nabel bezeichnet, von Subſtanz hatt 
und zähe, wie Horn, von Farbe afchgrau, von Geſchmack 
bittet. . Mehrern Thiergattungen find fie ein Gift: Ein 
Hund. farb: an einer Gabe von einem halben Skrupel 
in vier Stunden. Auch bei Menſchen dußern ſich gefäptlis 
che Wirkungen: Dennoch haben fie neuere Aerzte mit 
gluͤcklichem Erfolge wider Wechfelfieber, in der Ruhe und: 
andern Krankheiten gebraucht, Mit der Eilenz davon heilte 
man bie — 
Von 
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Bon einer Gattung diefes Gefchlechts kommt auch 
das ſogenannte Schlangenholz (Str. colubrina), welches 
ehemals mehr, als jetzt, in der Medicin gebraucht wurde. 
Es iſt eine Armsdicke, ſchwarz⸗ und graugefleckte butere 
Wurzel. Sie hat gleiche Wirkung mit der Brechnuß. 


Der Fiſchmondſame, Menispermum cocculus 


“ 

Der Strauch, von. welchem die fogenannten Fiſchkoͤrner 
(coceuli indici) kommen, wädhft im Orient und in Ofts 
‚ indien. Er trägt Beeren, wie große Erbfen. Diefe werz 
den ünd getrodnet zugefhidt, da fie dann runzlicht und 
graubraun ausfehen. Ihr Gefhmad und Gerud) iſt mwidrig. 
Jede Beere enthält einen weißgelblichen Samenfern. Die 
Fiſche freffen fie gern, werden aber davon betaubt und 
gleihfam betrunken, fo daß man fie mit Händen greifen. 
kann. Um den Geruch zu verflärfen, huͤllt man fie in 
faulen Käfe und Kampher. Diefe verbotene Art der Fifcherei 
kann jedoch nur in flillen Waflern bequem getrieben werden. 
In Indien braucht man diefe Beeren nicht nur zum Fifch: 
fang, fondern auch um andre Thiere, Vögel, Ziegen, Kübeıc, 
damit zu beruden. Sie haben alfo wirklich giftige Eiz, 
genfchaften, wenn fie gleich nicht tödten. Bei uns dienen, 
- fie zur Bereitung einiger Salben wider bad Ungeziefer, 


Der Beennußbaum, Guilandia moringa. 


Diefer Baum wird in Arabien und in vielen andern Laͤn⸗ 
dern Afiens, auch in Aegypten angetroffen. Er wird an: 
dreißig Fuß hoch. Seine Blüthen haben theild getrennte, 
theils vermifchte Gefchlechter. — Es kommen zwei Arten. 
von Samen unter dem Namen Deennüffe: vor: eine von 
der Größe der Hafelnuffe; eine andre von ber Größe der: . 
Erbſen. Sie wirken auf den: — erregen Erbre⸗ 
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hen, und haben überhaupt viel Schärfe. In Europe 
bedient man fich ihrer gar nicht. In Arabien, Aegypten 
preßt man am häufigften daraus das Been dl, welches 
als ein gutes Mittel, die Haut geſchmeidig zu machen, 
gebrauht wird. Außerdem verkauft man dies Del in 
Menge nach Italien, wo es zur Bereitung verſchiedener 
Salben, Pomaden und Balfame dient, Weihes Wachs 
und Been-öl find dajelbft die vornehmften Beftandtheile 
faft aller wohlriehenden Balfame. Auch macht man Das 
von Jasmin = Nelken- Orangen = dl u. f. w., auf die Weife, 
wie ed oben unter dem Artikel Jasmin beichrieben worden 
iſt. Es ſchickt fich zu dieſem Zwed befler als andre Dele, 
weil es feinen Geruch hat, und faft gar nicht ranzig wird. 
Ein bemerfenöwerther Nusen des Been -oͤls befteht, nad 
der Verficherung eines Arztes, darin, daß es die Poden: 
narben vertreibt, wenn man die Haut fleißig Damit ſchmiert. 


Der Kajapurbaum, Melaleuca leucadendron. 


Dieſer Baum, der in Oftsindien einheimifch iſt, hat daß 
Befondre, daß die Rinde ded Stammes unten fchwarz, 
oberwärts und an den Zweigen weiß ausfieht, daher heißt 
er auch Melaleuca, d. i. Schwarzweiß, und Leucaden- 
dron oder Weißbaum. Uns ift er deshalb wichtig, weil 
man von ihm ein Eoftbares Del gewinnt, das Kajaput:ol, 
welches man vornämlich auf der Inſel Banda im Großen 
bereitet, und von da nad) Batavia, und fodann weiter nad 
Holland ſchickt. Lange war der Urfprung defjelben unbe- 
Fannt; jeßt weiß man, Daß es aus den Blättern des Baus 
mes bdeftillirt wird. ‚So wie wir eö Faufen, hat es eine. 
grüne Farbe, welche jedoch, wie Einige behaupten, ein. 
Zeichen der. Verfaͤlſchung fein foll, denn das Achte, vers 
fichert man, fehe weißgelblih aus. Auch hat man Spus 


ven von Kupfer darin entbedt, welches von den kupfernen 
on Ä es 
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Gefäßen, worin es deftillirt und aufbewahrt wird, herruͤh⸗ 
ren mag. Diefes Del ift fo dünne und fluͤchtig wie Spis 
ritus, und breunt, wenn man es anzundet, rein weg. 
Sein Geruch Hat Aehnlicykeit mit dem Kampher- und Ters 
pentin:öl» Geruch, und ift allen Infehten zuwider. Es 
beſitzt die Kraft der ätherifchen Dele in einem fehr hohen 
Grade ‚_indem es außerordentliche Hige erregt, die Nerven 
zeizt, und ben Schweiß freibt; es hat aber vor jenen noch 
den Vorzug, daß es Erampfhafte Bewegungen bes Körpers 
ftiltt, und fih in der Starrfuht, ım Magenframpf. und 
ähnlichen Krankheiten als ein wirffames Mittel zeigt. 


Der Drleanbaum, Bixa orellana. 


Ein ftrauch » artiger Baum von ber Größe eines Apfels 
baums, welcher in den wärmern Gegenden von Amerika 
an feuchten Pläben wild waͤchſt, und fowol hier, als in 
Weſt⸗indien und auf den philippinifchen Injeln mit Sorgfalt 
angepflanzt wird. Die immergrünen Blätter, bie fleiſch— 
farbnen Blüthen, welche des Jahrs zweimal erfcheinen, und 
infonderheit feine nutzbaren Früchte machen ihn den Landes 
einmwohnern fehr werth. Er trägt namlidy mit Borjien be> 
ſetzte Samentapfeln von der Größe der Kaftanien, worin 
zehn bis zwanzig Kerne, etwas Bleiner als Erbfen, liegen. 
Diefe Kerne find mit einer diden rothen Haut umgeben, 
welche den eigentlichen Gegenftand ber Benugung aus⸗ 
macht. Man weicht zu dem Ende die Kerne in warmes 
Waſſer ein, waͤſcht ſodann die Haut mit den Haͤnden ab, 
n'mmt die entblößten Kerne heraus, und läßt das Waſſer 
fo lange ſtehen, bis ſich ſeine Materie zu Boden geſetzt 
hat. Hierauf wird das Waſſer behutfam abgegofjen, der 
Bodenſatz in flachen Gefäßen an ber Sonne zur Gährung 
ausgefegt, noch halb troden mit etwas Del vermiſcht, zu 
Kugeln oder länglichen Kuchen gebildet und endlich vollends 
getrodnet,. Dies iſt ur das — rothe ——— 
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welched man im Handel unter dem Namen Orlean, (Rous 
cou, Urucu). fennt. Es fommt in‘ zwei bid drei Pfund 
fchweren,. in Schilfblätter eingewidelten Stüden, zu uns. 
Sowol die Farber als Maler: bedienen fich deſſelben nicht 
nur zum Roth: und Gelbfärben, fondern auch zu. andern 
Schattirungen. Es wird auch nebjt der Cochenille und 
den. Shouanförnern 2 zur Bgreitung.des foftbaren. Carmins 
gebraucht. ©. den erften Th. Die Wilden bemalen mit 
der Farbe von Orlean ihren Leib, befonders wann ſie e in 


den Krieg gehen. 


Der Kampferbaum, Laurus camphora. 


Es gibt, außer verſchiedenen Europaͤiſchen Gewaͤchſen, 
welche ein dem Kampfer aͤhnliches Weſen, zum Theil auch 
wahren Kampfer liefern, hauptſaͤchlich zwei zum Geſchlecht 
der Korbeeren gehörige Bäume, wovon man dies wichtige 
Produkt im Großen gewinnt. Die eine Gattung (Laur. 
camphora) wädft in Japan und auf den nahe liegender 
Inſeln, erreicht die Größe einer mittelmäßigen Linde, und 
hat lanzenförmige, immergrüne Blätter. Bon dieſer ers 
hält man durch das Ausfochen der Wurzeln und des Stams 
mes — wiewol alle feine Theile , ſelbſt die Blätter von 
biefer Materie durchdrungen find — vermittelft der Subli⸗ 
mation den gemeinen oder fünftlich bereiteten Kampfer, 
S.die Technologie. 
. Die andre Gattung (Laur. sumatrealis) findet fid 
auf Borneo und Sumatra, wird gegen hundert Fuß hoch 
und fo did wie eine Eiche, hät eirunde, ſcharf zugefpißte 
- Blätter und große tulpenförmige Blumen; auch unterfcheidet 
fie 





*) Die Chouankoͤrner werden aus der Levante gebracht, 
man weiß aber noch nicht, von welchem Gewaͤchs fie ih: 
‚ven Urfprung, haben. Sie fehen gruͤnlich aus, und has 

;.., ben nur die Größe des Kohlfamens, 


Der Kampferbaum, 245 


fie fich durch die Früchte, :welche bei der erſtern Nüffe, bei 
der letztern Beeren find, . Diefer gibt einen natürlichen 
Kampfer, indem fich derfelbe zwifchen den Holzfafern in 
dünnen Blättchen anfegt, und wo eine Deffnung befindlicy 
ift, fih in Klümpchen fammelt. 

Wenn man bemerkt, bag ein Baum fehr reich an 
Kampfer ift, fo wird.er zerhauen, und der Kampfer herauss 
geſucht. Von Altern Baumen tröpfelt er in flüfliger Ges 
ftalt aus den von felbft aufgeriffenen Zweigen herab, und 
wird in untergefegten Gefäßen aufgefangen. Die Einwohs 
ner nennen ed Kampfer-dl. Der natürliche Kampfer ift 
viel Foftbarer, als der gemeine, und hat unter andern vor 
diefem den Borzug, daß er nicht fo gefhwind an der Luft 
verdunftet. Eine Quantität von hundert Pfund gemeinen 
Kampfers-verfliegt in einer Zeit von ſechs Jahren gänzlich, 
wenn er der freien Luft ausgeſetzt ift; der natürliche hinges 
gen verliert: in dieſem Zeitraume ungefähr zehn Pfund von 
feinem Gewicht. Er ſteht au in Japan in fehr großem 
Werth, denn man gibt hundert Pfund gemeinen für ein 
Pfund natürlichen hin. Auch darf er gar nicht nach Europa 
geführt werden, fondern die Sapaner faufen ihn felbft auf; 
Ein Zentner von diefem Kampfer Eoftet zwei bi drei taufend 
Thaler — nach der verſchiednen Güte deflelben — der Zents 
ner vom gemeinen gilt funfzig bis hundert Thaler. Zu der 
Koftbarkeit des natürlichen Kampfers trägt auch noch der 
Umftand mit bei, daß ein mittelmäßiger Baum nur etliche 
Unzen, die größten aber doch nicht mehr ald ein biö drei . 
Pfund liefern. Ob die Japaner blos zu ihrem eignen Ges 
brauch ,. oder aus faufmännifchen Abfichten allen natürlichen 
‚Kampfer felbft auflaufen, weiß man nicht gewiß. So viel 
ift befannt, daß fie Den gemeinen , der in ihrem Lande ges 
fammelt wird, nicht zu reinigen verftehen, und daß fie faft 
‚gar Feine Arznei ohne einen Zufag von Kampfer bereiten. — 
Aus den Beeren ded Baumes preßt man ein wohlriechendes 
Zeit, welches zu Lichtern gebraucht wird, Die Stämme 
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verarbeitet man zu Schraͤnken und Kaſten/ worin wegen 
bes ſtarken Rampfergeruchs Fein Infekt fi aufhalt. 

Der Kampfer ift ein Körper von wunderbarer Natur, 
und von merkwürdigen Eigenfchaften. Seine wefentlichen 
Beltandtheile Fennt man noch nicht genau. Er hat vieles 
mit dem Harz, dem Gummi, dem Gummi = Harz und den 
wefentlichen Delen gemein, gehört aber doch zu feinem von 
biefen Körpern, fondern macht eine eigne Subſtanz aus. 
Der gute, volllommen gereinigte Kampfer ift weiß, klar, 
leicht, feſt, zerbrechlich, fühlt fich etwas feucht an, und 
hat einen ſtarken, dem Rosmarien ähnlichen Geruch, und 
einen gewürzhbaften bitterlichen Gefhmad. Er ſchwimmt 
auf dem Waſſer. In freier Luft verbümlet er allmälig, 
aber in einem mit Wachs verfchloßnen Glafe behält er fein 
völlige Gewicht. Aus Feuer gehalten, brennt er mit. einer 
hellen weißen Flamme; felbft auf dem Waffer brennt er fort. 
Hingegen geräth er weder durch ein Brennglas, noch auf 
Kohlen geworfen, in Flammen, fondern geht im Rauch 
auf. In einem Gefäß fehmilzt er über dem Feuer zu einem 
Oele, und verfliegt in ſtark riechenden Daͤmpfen. Er befigt 
auch viel Eleftricität, und eine der Faͤulniß widerftehende 
Kraft. Man hat Fleifh mit zerfioßnem Kampfer in ein 
Glas gethan, welches gar nicht in Faͤulniß überging. Im 
Weingeift. und in Delen löfet er fich leicht auf; dem Waller 
theilt er zwar Gerudy und Geſchmack mit, er wird aber doc 
nicht vollkommen in demfelben aufgelöfl. Was feine Wir: 
fung auf den thierifchen Körper betrifft, fo ift nach anges 
ftellten Berfuchen ſchon die: bloße Ausdünftung deffelben vie: 
len Zhieren tödtlich, befonders den Inſekten. Nur die Mot: 
ten machen eine Ausnahme ‚, doch fterben fie auch von den 
Ausdünftungen des angezümbeten Kampfers. Froͤſche in 
ein Glas mit Kampfer gefebt, lebten kaum noch eine Bier: 
telfiunde lang. Innerlich genommen , erregt der Kampfer 
auch bei größern Thieren fehr heftige Zufäle; Schmwinbel, 
Krämpfe und Epilepfie, und eben diefe Wirkungen zeigen 
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fih bei Menſchen, :wenn er in flarfen Portionen und ohne 
gehörige Vorficht gebraucht wird. Dennoch ift er ein vors 
trefflihes Arzneimittel, welches fowol innerlich als Außer: 
lich wider viele Krankheiten mit dem glüdlichften Erfolge ans 
gewandt wird. So dient er 3. B. wider Faulfieber, wider 
ben falten Brand u. f. w. Zurüdgetretne Kräge, Blattern; 
Mafern und dergleichen treibt er wieder hervor. Er zers 
theilt Gefhmwülfte und Entzündungen , und befördert die 
Heilung bösartiger Geſchwuͤre. Bei dem innerlicken Ge- 
braud) der Spanifchen Fliegen (ſ. den erften Th.) hindert er 
die fhadlihen Wirfungen berfelben , wenn man ihn mit 
oder nach denfelben einnimmt. — Falſch und wider alle Ers 
fahrung ift es, daß er das Zeugungdvermögen ſchwaͤche. 

In den Apothefen findet man Kampfer-dl, d. i. 
Kampfer in Baum:dl aufgelöft, Kampferfpiritus, oder 
Kampfer in Weingeift aufgelöft und ähnliche Zubereitungen: 





Der Opobalfambaum, Amyris giloadensis. 


De Balfam, welcher unter dem Namen Balfam von 
Gilead oder von Mecca in ven allerälteften Schriften 
ald das koſtbarſte und heilfamfte Produkt der Natur ges 
priefen wird, fommt von einem Baume in Arabien, nicht 
weit von Mecca. Dies ift aber auch faft alles, was wir 
mit Gewißheit von feinem Urfprunge willen, denn die Be: 
seifung jener Gegenden ift den Chriften gar nicht erlaubt, 
und die Nachrichten von dem Balfamgewächfe beruhen alfa 
auh nur auf unfichern Erzählungen Mahomedanifcher 
Kaufleute und Pilgrimme. Der Baum oder Straud, 
welcher diefen Balfam gibt, fol nur in’ einem Heinen Be: 
zirk zwifchen Mecca und Medina wachen, in deſſen Befik 
einige Urabifche Familien fich getheilt haben. Man gewinnt 
ihn durch vorfichtiges Aufrigen der Rinde; der beite aber 


uk von felbft aus den Zweigen, jedoch fehr fparfam, 
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inbem- ein Zweig täglich nicht mehr als drei biö vier Tropfen 
gibt, Diefe Seltenheit macht ihn fo theuer, daß ein Quent⸗ 
hen in Mecca felbft gegen zwei Thaler gilt. - Privat: Pers 
fonen befommen ihn faft niemals unverfälfht. Der Achte, 
zeine Balfam wird. für Die vornehmften Araber und Tuͤrken 
aufgeboben, und durch diefe Eommt er dann zuweilen al$ 
ein Geſchenk in. die Hande der Europäer. Dem Tuͤrkiſchen 

Kaifer fendet ber. Statthalter von Mecca jährlich eine .ges 
wiſſe Quantität zum Praͤſent. — Anfangs ift der Balſam 
flüffig, blaß und trübe, mit ber Zeit wird er aber zähe, 
gelolih und durchſichtig. Er hat einen durchdringend ges 
würzhaften Geruch und einen bitterlihen GSefhmad,. Das 
Kennzeihen feiner Aechtheit ſoll -dıefes fein, daß , wenn 
man einen. Tropfen in kaltes Waſſer tröpfelt, er fich fogleich 
auf, der- Oberfläche defjelben auöbreitet und eine weißliche 
Haut bildet „. welche ſich mit einer Mefferfpige abheben läßt, 
Allein diefe Probe ift unficher, denn der harzige Saft, wels 
her im März aus der Rinde unfrer Tannen und Fichten 
ſchwitzt, bildet. auf der Oberfläche des. Waſſers ebenfalls eine 
folche Haut. Der große Ruhm, welchen diefer Balfam we: 
gen feiner;außerordentlichen Heilkräfte erhalten hat, fchreibt 
ſich noch aus denjenigen Zeiten her, wo die Arzneikunft ſich 
in ihrer Kindheit befand. - Neuere Aerzte haben durch jorgs 
fältig angeftellte Verfuche den beften Balfam von Mecca 
nicht wirkſamer befunden, als gekochten Zerpentin. ( 

Noch find durch den Handel befannt Balſamkoͤrner 
(carpobalsamum) und Baljamhol; (xylobalsamum). Die 
Balfamkörner hält man für die Frucht des Balfambaums, 
Sie find noch nicht fo groß wie eine Erbfe, oval, braun: 
roͤthlich, faſt ohne Geruch und Geſchmack. Friſch follen 
fie fo kraͤftig wie des Balſam ſelbſt fein. Sie werden bei und 
felten gebraudt. Balfamholz nennt man die binnen Reifer 
bes gedachten Baumes, weldhe nur im Orient zum — 
dienen, und nach Europa faſt gar nicht — werden. 


— ——— J 
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andern Balſamgewaͤchſen. 





E s gibt noch mehrere Gewaͤchſe, welche Balſame liefern, 
von denen wir hier nur die bekannteſten und gebraͤuchlichſten 
anfuͤhren wollen. 

Der Kopaivabalſam wird von einem ſchoͤnen großen 
Baume (copaifera ofhcinalis) in Suͤd-amerika geſammelt. 
Er ift weißgelblich, durchfichtig, und hat die Confiftenz 
eines digen Deld. Man verfälfcht ihn öfters mit Terpen⸗ 
tin, Mandel:öl ıc. Sein Nugen:in der. Medicin, in der 
Delmalerei und zu Firniffen, macht ihn fehr fchägbar. 

Der Peruvianifche Balfam ift theild dunfelbraum, 
theild weißlich, und fommt aus dem Spanifchen Amerika, 
vorzüglich aus Peru, zu uns. Der buntelbraune wird 
durchs Kochen aus ‚verichiedenen Theilen des Baumes er: 
halten; der weißliche fließt von felbft aus der Rinde. Den 
Baum (Myroxylon peruiferum) fennt man in Europa 
erfi feit einigen Jahren. -Diefer Balfam wird ‚unter an- 
dern mit zu dem Englifchen Pflafter ——— S. den 
erſten Theil. 

Der Balfam von Tolu, einer Stadt. nicht weit 
»on Karthagena im Spanifchen Amerika , fieht. rothgelb 
aus, und hat einen angenehmen Gefhmad. Er ift zäher 
ald die andern, Balfame.. Der Baum, von weldem er 
gewonnen wird, heißt Toluifera balsamum. 

Der flüffige Amber (Liquidambar styraciflua) oder 
flüffigee Storax (Styrax liquida). Beide tommen von 
Einem Baume, welcher in. fumpfigen. Gegenden in Merico 

Q5 und 


250 Der Summiguttäbaum. 


und Virginien waͤchſt. Der flüffige Amber quillt aus ber 
Rinde des Baumes, und wird mit der Zeit hart; der 
flüffige Storar fol durchs Kochen ans den Eleingefchnittes 
nen Zweigen herausgezogen werden. Er kommt dem Pes 
ruvianiſchen Balſam fehr nahe. | 

- N en 224 
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Der Gummiguttäbaum 1 Cambogia 


und Guttaefera vera. 


3 
Mach ben neueften Unterfuchungen. gibt eö hauptſaͤchlich 
‚gwei Gattungen von Baumdı , welche. dad Gummigutta 
liefern, nämlich der gemeine (Cambogia gutta) und der 
:äthte (Guttaefera vera). “ Der "erftere wächft vornaͤmlich 
in Malabar,. hat eine. ziemliche Größe, und trägt gelb: 
' sober roths und grüngeftreifte Aepfel mit einem fehr ſchar⸗ 
fen fauern Saft. Dieſe Früchte werben getrodnet, und 
von: armen Leuten zu Brühen gebraucht. “Aus dem Stam: 
me bed Baumes’ tröpfelt ein’ zitronengelber zäher Saft, 
welcher nad) und nad trodnet, und dann ind Braune 
faͤllt. Dies ift das gemeine oder-unächte Gummigutta. 
Die andre Gattung findet fih am häufigften in Siam 
and Geilon, ift etwas kleiner als jene, und bringt runde 
rothe Beeren, die noch einmal fo groß find als Kirfchen. 
Bon dieſem erhält man zum Theil: durch das Aufreiffen 
‚der Rinde, meiftens aber durch das Zerbrechen der dünnen 
Zweige und Blätter, aus welchen der gelbe Saft tropfen⸗ 
weife hervordringt , das Ächte Gummigutt In Ans 
ſehung der Arzneikräfte beinerft man zwiſchen dem dchten 
und undchten feinen Unterfchied; aber als Farbenftoff hat 
das Achte wegen feiner Keinheit und Schönheit einen Vor⸗ 
zug. — Das Gummigutta befteht aus gummigten und 
barzigten Xheilen, daher Iöfet das Waſſer von ihm. faft 
eben fo viel auf, wie ber Weingeiſt. Es kommt in 
großen platten Klumpen, oder in Geftalt Eleiner Stangen 
zu uns, und ift hart, brücig, glänzend, ohne Geruch, 
hat 
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hat aber, wenn man es. eine Weile im Munde hält, einen 
fharfen brennenden Gefhmad. Ans Licht gehalten, breant 
ed mit einer weißen hellen Flamme. Auf den thierifden 
Körper wirkt ed, innerlich genommen, fehr heftig durch 
Yurgiren und Erbreden , daher ed als’ Medicin vor 
fihtig gebraucht werden muß. Gegen verfhiebene Uebel 
beweifet es ſich befonders kraͤftig, vornaͤmlich gegen 


den Bandwurm. Am haͤufigſten dient es zur gelben 
Malerfarbe. 


Der Drachenbaum, Dracaena draco. 


Mic in Ofbsindien, auf ben Ganarifchen Infeln, auf 
dem Vorgebirge:der guten Hoffnung, und kommt auch in 
Südeuropa im Freien fort. he er blühet, bat er in 
Anfehung feines Wuchſes viel Aehnlichkeit mit den Palmen. 
Seine Frucht gleicht einer fauren Kirche, und ift gelblich 
von Farbe. Er liefert das Drachenblut, ein trodnes, 
zerbrechliched, blutrothes Harz, ohne Geruch und faft auch 
ohne Gefchmad, welches aus den aufgerigten Knoten des 
Stammes hervortringt. Im Weingeift loͤſet es fich ganz 
auf, im Waſſer fehr wenig, Wenn man es anzündet, 
verbreitet eö einen angenehmen Geruch. Das beite fauft 
‚man gemeiniglic in laͤnglich runden Stüden, einer wäl: 
[hen Nuß groß. Nacgemachted erkennt man daran, daß 
ed nicht brennt, und daß es fich ganz im Wafler auf: 
löfet. Zuweilen wird es in ber Medicin ald ein zufam: 
menziehendes und ſtaͤrkendes Mittel benugt, am gewoͤhn⸗ 
lihften aber zum Lafiren und Malen, da ed eine fehr 
ſchoͤne rothe Farbe gibt. Man gewinnt ein ähnliches Harz, 
welches denfelben Namen führt, auch noch von , andern 
Gewaͤchſen, 3. B. von den gekochten und gepreßten Fruͤch⸗ 
ten des Calamus Rotang . 


Der 
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€ ift eine Gattung bes Sumach, ber in ber erften. Orbs 
nung vorfommt. Von andern Gattungen feines Geſchlechts 
unterfcheidet er fi dadurch, daß feine gefiederten Blätter, 
welche glattrandige. Blättchen haben, auf: häutigen Sties 
len ftehen, bie aus mehrern Gelenken zuſammengeſetzt 
- find. Er wäcft ſtrauch⸗ artig, und wird an zehn Fuß hoch. 
Sein Vaterland ıft Nord-amerika; auch kommt er bei uns 
fort. Bon ihm erhalten wir das Kopalgummi, weldes 
jedoch verſchiedne andre Bäume ebenfalls liefern. Ehemals 
zweifelte man, ob dies Produkt feinen Urfprung aus dem 
Gewaͤchsreich und nicht vielmehr aus dem Mineralreich 
habe, da es in vielen Stüden dem Bernftein ähnlich fei, 
und auch in einigen Gegenden an ben Ufern ber Flüffe 
gefammelt werde. Dieſer legtere Umftand beweifet nichts, 
denn er kann durch ftarfe Regengüffe von den Bäumen 
abgefpült und nad den niedrig liegenden Flufbetten hin: 
geführt werden. Neuere chemifche Unterfuchungen haben 
feine vegetabilifche Natur außer Zweifel geſetzt. 

Der Kopal ift gelb — zumeilen heller, zuweilen 
dunkler — durchſichtig, und gibt, wenn man ihn auf 
Kohlen wirft, einen angenehmen Geruch von fih. Sn 
Holland verkauft man ihn in fechs Sorten. Der ädhte 
levantifche ift der befte, das Pfund davon wird mit vier 
Thalern bezahlt. Er dient hauptfächlih zur Verfertigung 
fhöner Lackfirniſſe. Da er ſich aber in Weingeift fchwer 
auflöfen läßt, fo macht man ein Geheimniß aus dem Ko: 
palfirniß. Nach der Vorfchrift eines berühmten Scheide: 
kuͤnſtlers fol man ihn auf folgende Art erhalten : man 
nimmt acht Loth reinen fein pulverifirten Kopal, ſchüttet 
ihn in eine Phiole, und gießt vier und zwanzig Loth 
hoͤchſt rektificirten Meingeift darüber. Die Phiole darf 
aber nur halb voll und die Deffnung leicht verftopft fein. 
SPIERAUT fhüttelt man ed wohl dur einander, und fegt 
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es in eine Sandkapelle. Anfangs macht man tin gelin⸗ 
des Feuer, bis ed gehörig durchgewaͤrmt ift, alfdann legt 
man aber mehr Kohlen unter, damit es aufoalle.. Es 
muß fo lange kochen, bis man fieht, daß fich alle aufs 
gelöft ‚hat. Nun läßt man es etwas abkühlen, gießt das 
Flüſſige in ein andres Glas, thut drei Loth Venetianiſchen 
Zerpentin dazu, ſchuͤttelt es um, und ftellt-+5 wieder im 
die Wärme, bis der Terpentin auch -aufgelöft fl. — Sonft 
find auch wefentlihe Dele und Vitriolnapta bequeme 
Auflöfungsmittel des Kopals. er IE 


Der Storarbaum ,'Styrax oflcinale. 


Mir im Orient und in Shd:europa häufig angetrofs 
fen, und gibt das unter dem Namen Storar befannte 
Gummiharz, welches man aber von dem oben genannten 
flußigen Storar unterfcheiden muß. Der Baum hat Zwit⸗ 
terblüthen. Die Blumenkrone ift trichterfirmig und 'fünfs 
ſpaltig. Die Frucht iſt eine einfächeriche, eins bis zwei⸗ 
famige Steinfrucht. In Italien fieht man ganze Wälz 
der von diefem Baume. Dad Gummi wird ihm theils 
durch Einſchnitte in die Rinde entlodt, theild dringt. es 
von felbft hervor. Man bat drei Sorten davon. Die 
erfie ift der Strorar oder Styrar in Körnern. Die 
Körner find von der Größe einer Kleinen Erbſe, weiß 
oder blaßröthlich , durchfichtig, von angenehmem Gerud). 
Wenn man fie zwifchen die Finger nimmt, zerfließen fie. 
Man fieht fie wegen. ihrer Seltenheit und Koftbarkeit faft 
nur in Naturalienfammlungen. Die zweite Sorte befteht 
aus Stüdchen von ungleicher Geftalt und Größe, und 
kommt in Anfehung der Güte der erftern fehr nahe. Gie 
ift ebenfalls theuer und felten zu haben: doch trifft mar 
fie zuweilen in den Apothefen an, wo man fie gewöhnticy 
auch Storar in Körnern nennt. Die dritte Sorte endlich, 
ber gemeine Storar, wird in großen, einige Pfund 
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fchweren Städen zu uns. gebracht, und. iſt mit Hol;fpän: 
hen und andern Unreinigkeiten vermiſcht. Er fieht brauns 
roth aus, und hat ebenfalld. einen, angenehmen: Geruch, 
und ‚etwas ‚bittern Gefhmud. Wir bekommen ihn aus 
dem Orient. über Marfeille ‚denn die Bäume im fuͤdlichen 
Europa liekrn nur fehr wenig von diefem Gummi. Man 
braucht es am häufigfteur-gum: es ;: “20, auch zu 
Salben und Pflaſtern. I 

& st: 
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Ein kleiner ſachlichter Strauch, mit baumartigen Stamme, 
ungefaͤhr zwei bis drei Fuß hoch und daumensdick, wels 
cher im Orient und „im. ſuͤdlichen Europa: angetroffen wird. 
Aus dem Maıfe des. Stammes dringt durch die Rinde ein 
Gummi hervor, das den Namen Tragant oder Tragas 
canth führt. Wir erhalten es aus der Türkei, denn die 
Europäifhen Gewächfe geben wenig oder nichts. Es ift 
von verfchiedener Farbe, weiß, gelblich und röthlih, Das 
weiße, als das befte, braucht man am liebflen in der 
Medicin zur VBereitung der Sternküchelchen und bergleis 
hen. Sonſt bedienen fich dejlelben auch die Zuder: 
bäder , die Faͤrber, die Spigemwäfcherinnen flatt der 
Stärfe, u. a. m, 

Wir übergehen hier einige nicht fehr gebräuchliche 
Materien diefer Art, deren Urjprung entweder ganz un: 
befannt , dder doch zweifelhaft ift, z. B. Myrrhen, 
Drojoe, Gummi Anime, Gummi Elemi x. 


Der Hederharzbaum, Jatropha elastica. 


Das merkwürdige Produkt, mwelched uns in dieſem Jahr⸗ 
hundert unter dem Namen Federharz (Resina elastica, 
auch Gummi elasticum) befannt geworben ift, hat ben 
Vaturſorſchem viel Stoff zu Unterſuchungen über: feine 
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Entſtehungsart und Beſchaffenheit gegeben, und noch liegt 
Manches davon im Dunkeln, wenn gleich das Meiſte ins 
Licht geſetzt iſt. Seinen Urſprung ſoll es von einem ge⸗ 
gen ſechszig Fuß hohen Baum im ſuͤdlichen Amerika ha⸗ 
ben, welchen die Einwohner in den verſchiedenen Provin⸗ 
zen Heve, Cautschuc und Seringa nennen. Die Früchte 
ähneln den Früchten des Wunderbaums; die Rinde des 
Stammes ift [huppig, wie ein Fichtenzapfen. Aus dies 
fer fließt, nach gemachten Einſchnitten, ein zäher, mildigs 
ter Saft, den man auffängt, und wann er :noch weich 
it — denn er wird an der Luft und Sonne bald fell — 
ihn über thönerne: Formen ſchmiert, und ihn fo einem. 
ſtarken Rauche ausſetzt. Hier trodnet er, und nimmt. 
eine fhwärzliche Farbe an; ehe er aber ganz troden. ift, 
zeichnet man der Zierde wegen, mit eifernen Griffeln als 
Ierlei Figuren ein. Zuletzt zerfchlägt man die Formen, 
ober ermweicht fie im Wafler, wenn fie aus ungebranntem 
Thon gemacht find. Man glaubt, daß mehrere amerikas 
nifche Bäume einen folchen Saft geben, woraus es bereis> 
tet werbe, und daß es die außerordentliche Elaftizität nicht 
von Natur, fondern dur eine geheime Kunft der Ins 
dianer erhalte. Auch hat man fihon glüdliche Verſuche 
mit dem Safte. verfchiedener einheimifcher Gewachfe ges 
macht, welche Hoffnung zur Gewinnung eines ähnlichen 
Produkts geben. S. unter andern den Artifel Wunder: 
baum *). | 


Die 





*) Es ift gewiß, daß mehrere Gewäcfe ein folches Harz 
liefern. De la Borde hat in Cayenne eine Gattung 
Mimofa entdedt, von welcher elaftifches Harz gewonnen 
wird, und Hr. Prof. Voigt befigt eine Kugel von 
goldgelbem elaftifhem Harz, das von einer in China 
wachfenden Staude, Cecropia peltata, herfommt. ©, 
Magaz. für das. Meuefte_ aus. der Phyſik ꝛc. B. vIII. 
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Die Amerikaner beftreichen mit der noch fluͤſſſgen 
Materie ihre Mäntel, Hüte und andre Kleidungsſtuͤcke, 
wodurch fie, wenn die: Materie troden iſt, dem Regen‘ 
undurssdeinglich werden. Auch machen fie von dieſem Pros 

dukt Fackeln ohne Docht/ gewoͤhnlich zwei Fuß lang und 
anderthalb Zoll dick. Sie brennen ſehr hell, geben kei⸗ 
nen unangenehmen Geruch/ und fließen nicht, wenn fie 
nicht hin und ber. getragen “werden. ine ſolche Fackel 
brennt‘ vier und ‘zwanzig Stunden lang: — Sonſt bilden! 
ſie noch allerlei Hausgerathe daraus; ferner, Heine Spruͤ⸗ 
gen (daher Lnennen einige.'den- Federharzbaum "Springen! 
holz), Stiefein und Schuhe, wozu es ſich wegen ſeiner 
Eaſtizitaͤt/ und? weil es: nicht vom Waſſer durchdrungen 
wird,’ vortrefflich ſchickt. Die Farbe iſt gemeiniglich 
ſchwarz/ doch ſieht man auch roͤthliches, blaues und gel: 
bes Federharz, welches aber nicht fo gut fein ſoll, wie 
das Ihiwarze: Zu uns. kommt es mehrentheils in Geſtalt 
birnfoͤrmiger Flaſchen, die wie ſchwarzes Leder ausſehen. 
Eine Flaſche von der Groͤße einer Maaßbouteille koſtet 
vier bis fünf Thaler. Sie find auf Reifen ſehr bequem, 
und weder Wein noch andre Getränke nehmen einen Ger 
fhmad darin an. Da man aber dies Produkt auch noch 
zu andern Zwecken benugen "wollte, fo mußte man es 
auflöfen, un demfelben diejenige Form geben zu können, 
welche es der Abficht nach haben ſollte. Hier zeigte ſich 
indeß‘ eine große Schwierigkeit 5 ed wiberfiand ben ges- 
wöhnlichen Auflöfungsmitteln des Harzes und Gummi; 
und rıan erkannte daraus, Daß es mit Unrecht elaftifches 
Harz oder Gummi genannt werde. Zwar -Iöfet es ſich— 
in verfchiedenen Delen auf, vornamlic in Zerpentin:öl, 
deögleichen in ſtarker Vitriolſaͤure; allein e$ verliert das 
"durch feine fehägbarite Eigenſchaft, die Federkraft oder 
Elaftizität. Diefe beiigt e5 in einem hohen Grade. Man 
kann 3. B. eine Flaſche, deren Stoff die Dide des Soh: 
Ienlederö hat, - vermittelt eingepumpter Luft fo ausdeh⸗ 

mnen, 


Der Federharzbaum. 257 


nen, baß fie faſt fo dinne und durchſichtig wie Papier 
wird. Laͤßt man die Luft heraus, fo ſpringt die Flaſche 
in ihre vorige Form zunid, Dies gefchieht aber nur bei 
einiger Wärme, denn in der Kälte verliert das Federharz 
feine Elajtizität, und wird fpröde; jo wie ed hingegen 
bei: einer Wärme von huadert Graden des Reaumuͤrſchen 
Thermometerd; in eine braune. fchmierige Maſſe zerfließt, 
die ſelbſt nachher nie wieder ihre vorige Conſiſtenz und 
Beichaffenheit erhält. — Endlich war man doch ſo gluͤck⸗ 
lich, ein Auflöfungsmittel zu entdeden, welches die Elaflis. 
zität ‚diefes wunderbaren Produkts nicht zerſtoͤrt, und dies 
ift die Höchft rektifizirte Vitriolnaphta. Allein ed gehört 
eine ganze, Unze dazu, um ein Quentchen Federharz aufr 
zulöfen, welches allerdings fehr Eoftbar if. Man_ bat da⸗ 
ber auch ‚wohlfeilere Mittel zu erfinden gefucht, und zwar 
nicht ohne Erfolg; doch ‚dies anzuführen, würde uns hier 
zu weit. von unferm Zwede entfernen*). Man benugt es 
nunmehr hauptfächlich zu allerlei chirurgifchen. Snftrumens 
ten, zu Bruchbaͤndern, Milhpumpen u. ſ. w. Auch bes 
reitet: man einen vortrefflichen Firniß daraus. Allein we⸗ 
gen des hohen Preifes diefer Materie und der mit ber 
Auflöfung verbundenen Schwierigkeiten , hat man einen 
ähnlichen Firniß vorgefchlagen, welcher vollkommen ftatt 
jenes. zu gebrauchen fein fol. Die Anweifung dazu fiehe 
in dem Goth. Magaz. für Phyſik und Naturg. im vierten 
Stud des zweiten Bandes, ©. 27. — Ein fehr befanns 
ter Nuben des Federharzes ift der, daß es zur Reinigung 
des mit Bleiſtift befchriebenen Papiers dient, welches bes 
ſonders beim Zeichnen bequem iſt. Ä Ed 
Der 


*) Zabroni hat gefunden, daß das verſchiedne mal ref: 
tifiziete Stein-öl eine vollſtaͤndige Auflöfung des Feder, 
harzes bewirke. Auch andre. Dele, wenn fie mit dephlo: 
giftifirter Salzfaure gekocht werden, haben bie nämliche 
Wirkung. ©, Grens Journal der Phyſik, B. var, S. 429. 
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Der Ehinabaum, Cinchona officinalis. 


Diefer durch die heilfamen Wirlungen feiner Rinde fo 
berühmte Baum waͤchſt in Suͤd-amerika, insbefondere in 
Peru, nahe bei der Stabt Loja oder Zora, auf einer 
Keihe von Bergen. Er wird, wenn er Zeit zum Wachs» 
thum hat, hoch und-flark, zuweilen wie en Mann im 
Leibe did. Seitdem aber die Rinde defjelben ein koſtba⸗ 
rer Handeld:artifel geworden iſt, fiebt man nur noch fels 
ten Bäume von der Größe,: weil fie: durch das öftere 
Abſchaͤlen ausgehen. Die erfte Veranlaſſung zur Kennt: 
niß der Kräfte dieſes Baums wird verſchiedentlich erzählt. 
Unter andern fagt man, daß ein Amerikaner, der mit 
bem Fieber behaftet gewefen fei, aus einem Teiche, in 
welchen einige diefer Bäume gefallen waren, getrunken 
habe , blos um feinen Durſt zu” löfchen. Das Wafler- 
fhmedte zwar bitter, er wurde aber ' wider Vermuthen 
von dem Sieber befreiet. Nachher gab er andern‘ Fiebers 
kranken den Rath, fich eben diefes Mitteld Zu bedienen, 
und auch fie erfuhren die fiebervertreibende Kraft des 
Waſſers. Es war natürlih, dab man den Grund hie: 
von in den im Zeiche liegenden Bäumen ſuchte, und fo 
wurden diefe den Landeseinwohnern allgemein als eine 
wirffame Arznei wider das Fieber bekannt. Unter den 
Europäern lernten fie in der Folge die Eroberer von 
Meriko und Peru, die Spanier, zuerft fennen, und durch 
dieſe breitete. fi der Ruhm biefes Heilmitteld „bald in 
ganz Europa aus. Denn als die Gemahlin des Vice— 
koͤnigs von Peru, die Gräfin Chinchon, in ein hartnädi: 
ges Wechfelfieber verfiel, fo empfahl ihr der Stadtrichter 
von Zora ben Gebraud) der Fieberrinde, Der Erfolg dies 
fer Eur war fo glüdlih, daß die Gräfin felbft anfing, 
bie Rinde mit den größten Empfehlungen zu vertheilen, 
daher hieß fie zu der Zeit der Gräfin Pulver. ' Bald 
nachher uͤberließ fie die Austheilung den Sefuiten, und 
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nun erhielt e8 den Namen Jeſuitenpulver. Die Jeſuiten 
ſchickten eine Quantität davon nach Europa an den Kardi—⸗ 
nal Lugo, worauf es Kardinglspulver genannt wurde. 
Die jest noch gewöhnliche Benennung Shinasrinde ſcheint 
von dem Namen des Grafen Chinchon entflauden zu. fein. 
Bon ihrem Baterlande heißt fie auch Peruvianifche Rinde, 
— Duinguina, d. i. die Rinde der Rinde, witd fie von 
ben Amerifanern genannt. Seit der Zeif, und vornaͤm⸗ 
lich: feit der Ruͤckkunft des Grafen Chinchon nah Spanien, 
im Jahre 1640 „ flieg ihr Ruhm immer höher, und ihr 
Verbrauch ward in Europa fo flarf, daß man in Peru nicht 
genug liefern konnte, und daher häufig andre Rinden mit 
unter miſchte. Diefer letztere Umftand verurfachte, daß ihr 
Credit fehr ‚fiel, daher in. dem Jahre 1690. viele taufend 
Pfund in- dem Hafen von Zora liegen blieben. 

. Man fhalt die Rinde vom Monat September bis zum 
November, weıl es nur in dieſer Zeit:auf den Bergen in jes 
ven. Gegenden nicht regnet, denn man muß fie forgfaltig 
vor Naͤſſe in Acht nehmen, mwodurd fie fonft unbrauchbar 
wird. - Sunge. Bäume fhlagen nach dem Abſchaͤlen wieder 
von neuem aus, die alten aber fterben. Es ift .zu vers 
wundern , daß man die Fortpflanzung diefer nüglichen Baͤu⸗ 
me blos der Natur überläßt. Sie vermehren fich zwar 
» von felbft leicht und fchnell; aber die erftaunliche. Sonfums 
tion: ‚der Rinde laͤßt doch. mit der Zeit einen gänzlichen. 
- Mangel befürchten, wenn ‚man benfelben nicht noch Durch 
fleißigen Anbau verhindert. .— Man theilt dort die Rinde 
in drei Sorten ab, in die weiße, gelbe und rothe, fie 
fommen jedoch nicht alle von ebendemfelben Baume *); 
obgleich auch bei dem aͤchten Chinabaum die Gegend / wo 
| er 
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*) Es gibt acht bis neun Gattungen des Geſchlechts Chin- 
‚cona, die. aber noch nicht alle genau befchrieben find. 
"Die Könige: — rinde wird Be — die — 
gehalten. 
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er waͤchſt, und das Alter des Stammes und der Aeſte, von 
denen man die Rinde ſchaͤlt, einen betraͤchtlichen Unterſchied 
in der Guͤte derſelben macht. Die Kennzeichen der beſten 
Sorte find folgende: ſie iſt zuſammengerollt, nicht über 
zwei bis drei Linien dick, aͤußerſt ungleich, ſchwaͤrzlich und 
weißlich oder braun, inwendig aber feſt, glatt und zimmt⸗ 
braun; ſie laͤßt ſich leicht brechen und zerreiben, iſt nicht 

holzig, nicht faſerig und wurmſtichig; ſie hat Anfangs einen 
gelinden gewuͤrzhaften, darnach aber widrigen, bittern und 
. etwas zuſammenziehenden Geſchmack und einen feinen 
dumpſigen Geruch. ‚Eine andre Probe iſt dieſe: man kocht 
eine Portion Chinapulver in wenigem Waſſer, und gießt 
‘das Abgekochte in. eine Flaſche. Wenn es nun, ſo lange 
es heiß iſt, roth, und wenn es kalt geworden und den 
Bodenſatz hat fallen laſſen, blaß ausſieht, ſo kann man 
von der Guͤte der Rinde uͤberzeugt ſein. — Die meiſte wird 
durch die Englaͤnder nach Europa gebracht, welche die beſte 
für ſich behalten, und bie ——— den ——— ver⸗ 
kaufen. 

Die Tugenden dieſer ſchaͤtzbaren — 
vornaͤmlich auf ihre zuſammenziehende und ſtaͤrkende Kraft. 
Mit gehoͤriger Vorſicht und unter Anleitung eines erfahr⸗ 
nen Arztes gebraucht , ift Die Achte unverfaͤlſchte Chinarinde 
nit nur das herrlichfte Mittel: wider Mechfels und: fau⸗ 
lende Sieber , fondern auch wider: alle die Krankheiten, 
welche von Schwäche der Ban]: der — und der Ge⸗ 
daͤrme herrühren *). 

* 
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*) Die. Ghinawurzel,. — ui ſonderlich im Ge 
braud) ift, Fommt von einem ganz andern Gewaͤchs aus 
Dftindien und China. 

Aber noch vorzuͤglicher als die Chinarinde ſoll die 
Anguftura:rinde ‚fein; die von einer Gattung der 
Magnolia, oder, wie Andre meinen, von der Brucea 


Ferroginen genommen wird, Man glaubt, daß der Boum 
—— aus 
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EL Die Quaffie, Quassia amara,' 


Ein Baum von mittlerer Größe, welcher in Surinam und 
auf der Infel Sanct Groir an den Ufern der Flüffe wild 
wäh. Vor etwa zwanzig Jahren hat man ihn, feiner 
Nuttzbarkeit wegen, auch nach Cayenne verpflanzt. Er bes 
figt in allen feinen Theilen eine Bitterkeit, die alles Bittre 
übertrifft, was man bie jest in der Natur kennt, die Kos 
Joquinte und den gelben wilden Gentian ausgenommen. 
In Betracht ber heilfamen Wirkungen hat er vor den Übris 
gen: bittern Arzneien einen entfchiebenen Borzug. Ein 
Sklave in Surinam, Namens Quaffi *), entdedte zuerft 
feine Kräfte, und brauchte ihn gegen die dort. einheimifchen 
bös:artigen Fieber, als ein geheimes Mittel. "Dadurch ers 
warb er fich. nicht nur fehr große Reichthuͤmer, ſondern 
auch einen folhen Ruhm , daß man ihn faft göttlich ver- 
ehrte. Bei uns iſt diefe Arznei erſt feit eiriigen Jahren bes 
kannt geworden. Man braucht vornämlich die Wurzel des 
Baums, welche viel Eräftiger ijt, als das Holz des Stams 
mes. Sie hat eine duͤnhe, afchgraue Rinde, und ein 
weißes, leichtes, geruchlofes Holz. Die Rinde ift no 
etwas bitterer, als der Kern. 
Man kann die Quaffie zwar gepülvert in Subflanz 
einnehmen, allein fie befchwert einen ſchwachen Magen und 
— 3% ver⸗ 





aus Anguſtura in Suͤd⸗amerika nach der Inſel Trinidad 
gebracht ſei, urſpruͤnglich aber aus Afrika ſtamme. Er 
vertraͤgt auch unſer Klima, und es iſt zu wuͤnſchen, daß 
man Verſuche mit der Anpflanzung deſſelben machen moͤ— 

ge, denn die Rinde wird fuͤr das beſte ſtaͤrkende und 

faͤulnißwidrige Mittel gehalten, Vor der China-rinde 
hat fie den Vorzug, dag fie in. weit fchmächern Gaben 
wirkt, den Magen night fo befchmwert, und keine Ver 
flopfungen verurfacht *). | 

*) eigentlich Graman Guaci. 
) Jetzt machen bie Aerzte nicht mehr fo viel daraus, wie Anfangs. 
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verurfacht leicht Berftopfungen.. Beſſer ift es, einen Auf: 
guß davon zu machen, entweder mit Waſſer oder mit gei- 
fligen Gelraͤnken. Letztere verlieren dadurch: faſtganz die 
beraufchente Kraft. Ein kalter Aufguß fcheint noch mehr 
Kräfte herauizuziehen, als ein warmer, oder das Kochenz 
ein Beweis, daß. fie mehr gummigte als harzigtei heile 
‚enthält. Gemeiniglich gießt man auf ein bis zwei Quent⸗ 
hen gerafpeltes oder fein zerfchnittenes Holz ein. Pfund von 
der Fluͤſſigkeit, und läßt ed: zufammen vier und zwanzig 
Stunden flehen.. Doch kann man es, ohne Schaden bes 
fürdten zu dürfen, auch noch ſtaͤrker machen. Der tägliche 
und anhaltende Gebrauch diefes Aüfgufies ift das vortreffs 
lichfte magenftärkende Mittel für diejenigen, welche wegen 
vernachläfligter Leibesbewegung und wegen zu ftarfer An⸗ 
firengung der Seelenfräfte an fchlechter Verdauung, an 
Blähungen und Verftopfungen leiden. Er wird. daher hy⸗ 
- pochondrifchen Gelenrten ganz vorzüglich empfohlen. Andre 
Krankheiten, wider. welche die Quaffie wirkſam iſt, finbet 
man in den Schriften der Aerzte angezeigt. ; 

Eine andre.Gattung Quajlie ift die Simarube (Ouss 
sia Simaruba), wovon die Rinde der Wurzel wider Durchs 
läufe und wider die Nuhr gebraudyt wird... Auf Kamaica 
waͤchſt die quassia polygama, welche gegen 100 Fuß hoch 
wird, Ihr Stamm hat oft 10 Fuß: im Umfange.. Das 
Holz und die Ninde haben gleiche Kräfte mit der — 
amara, und kommen auch haͤufig nach une 


Croton, Croton. 


&; finden fich von diefem Geſchlechte einige Gattungen, 
welche ihrer Nutzbarkeit wegen angezeigt. zu werben vers 
dienen .: Dahin: gehört: eritlich: 

Der Eascarill s Eroton (Croton cascarilla) ‚ ein 
Straud mit baunmartigem Stamme, in’ Amerika einheis 
milch, befien en „Rinde unter ‚dem Namen Be in der 
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Medicin gebräuchlich if. Man verfauft fie in aufgeroll- 
ten, röhrenförmigen , einige Zoll langen Stuͤckchen. Die 
Rinde febft ift eine bis zwei Linien did, äußerlich mit ei= 
ner weißm runzlichten Haut überzogen, unter welcher bie 
Farbe helbraun erfcheint. Sie hat einen bittern, gewürzs 
haften Geſchmack und einen angenehmen, aber ſchwachen 
Geruch. Man bedient fich ihrer als eines auflöfenden, ſtaͤr⸗ 
kenden ımd fchweißtreibenden Mittels. 

De Purgir » Eroton (Croton tiglium), ebenfalls 
ein baum: artiger Strauch, deffen Vaterland Oftindien ift. 
Er befigt eine außerordentliihe Schärfe, fo daß die Blaͤt⸗ 
ter, wenn man fie in den Mund nimmt, eine Entzündung 
des Halfes erregen. Der Same deſſelben (grana tiglia, 
Hurzirkörner) ift ein ſtarkes Brech⸗ und Purgirmittel. 
| Der Lack-Croton (Croton lacciferum) waͤchſt in 
Dft:indin, und liefert die feinfte Sorte des Gummilad,, 
welchen vie im erſten Theil befchriebenen Schildläufe auf 
ihm bereiten. 

Der Talg» Croton (Croton sebiferum), vier bis 
fünf Fuß hoch, wird in China angetroffen. Seine Gas 
menförner, von der Größe der Erbfen, liegen in einer fet- 
tigen Haut, welche die Ghnefer ausfochen , und von ber 
talg:artigen Materie Lichter verfertigen. Der Baum gleicht. 
dem Kirfhbaum, und feine Früchte find den Samenfapfeln 
des Spindelbaums fehr ähnlich, jedoch von weißer Farbe. 
Jede Frucht enthält vier Körner und ein feifenartiges Mehl. 
Nachdem die Früchte ausgekocht! find, wird das oben ſchwim⸗ 
mende Fett abgefchöpft und mit Del oder Wachs vermifcht 
zur Bereitung der Lichter gebraucht. Zu Dochten himmt 
man Holz, welches mit Binfen ummunden wird. (Hölzerne 
Dochte find auch jegt in Deutfchland an einigen Orten ge: 
braͤuchlich. ©. Th. J.) Nach le Comte hat dies vegetabilifche 
Unfchlitt einen weit üblern Geruch , als das thierifche. 

Bon dem tafmussEroton mit Erautigem Stengel ſ. 
bie zweite Klaſſe. 
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Der Suajafbaum, Guajacum officnale. _ 
Mar in Amerifa und Weft-indien, und erreigt faft_bie 
Größe unfrer Eichen. Das Holz ift gelblich wie Buchs⸗ 
Baum, im Kern ſchwarzgruͤn, ſehr feſt und hart, und fo 
ſchwer, daß es im Waſſer zu Boden ſinkt. Es eathaͤtt viel 
Harz und Gummi, und hat einen bittern genuͤrzhaften 
Geſchmack. In Amerika wird ed zum Bauen und Brens 
nen benutt. Jedoch war es den Einwohnern auch fhon 
laͤngſt als ein ficheres Mittel wider die venerifche Seude 
befannt. Bon ihnen erfuhren die Spanier dies Necept zus 
erft, und durch diefe wurde es in der Folge den übrigen 
Europäern mitgetheilt. Der berühmte Ulrich von Huttm — 
bekanntlich ohne feine Schuld von diefer Peft angefinft — 
war in Deutfchland einer der Erften, welcher die heilfame 
Eigenſchaft diefes Holzes an fich felbft bewährt find, und 
- fie‘ dadurch in Ruf brachte. Vorher hatte er die Speichel: 
fur eilfmal vergeblich gebraucht. — Wir befonmen das 
Holz in großen Stüden, die oft etliche Zentier wiegen. 
In der erften Zeit war es fo koftbar, daß mar ein Pfund 
mit eilf Dufaten bezahlen mußte. Jetzt wird es nicht 
blos in der Medicin, fondern auch von Tiſchlern und Drechs— 
fern benugt, weil es fich vortrefflich poliren iaßt. Uebers 
haupt ift der Ruhm defjelben als Heilmittel jener Krank; 
heit fehr gefunfen, feitdem die Quedfilberkur in Aufnahme 
gekommen ift. 

Das fogenannte heilige Holz; hat von eben biefem 
Baume feinen Urfprung *). Es ficht etwas gelber aus als 
jenes, und diefer Unterfchied rührt theils vom Alter, theild 
von dem Boden her, wo ed gewachfen ift. 

Aus der Rinde älterer Bäume ſchwitzt von felbft ein 
Gummi (oder vielmehr Harz) aus, aber fparfam ; reichlicher 


| | fliegt 


*) Es foll doch von einer andern Gattung, dem Gusjac, 
sauctum, herkommen., 
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fließt ed, wenn man Ginfchnitte macht; auch wird es durch 
bie Scheidefunft aus dem Holze gewonnen, Die erfte Sorte 
(Gummi Guajaci natiuum) ift die befte. Es fieht braun: 
lich oder gelblid aus, und kommt im Gefhmad und Ge— 
ruch dem Holze nahe. Man macht es zuweilen aus Kos 
lophonium mit Schwefelbalfam betrüglich nah. Das Achte 
Guajakgummi wirb von den Aerzten ald ein fhweißtreiben- 
des und eröffnendes Mittel fehr gefchäst, und befonders 
wider das Pobdagra gebraucht. Man erhält auch aus dem 
Holze einen Spiritus und ein Del. 


Der Brafilienholjbaum, Caesalpinia brasiliensis, 


Ein großer flarfer Baum , beffen Stamm frumm und 
knotig, die Rinde flachliht if: Seine wohlriechenden 
Blüthen haben die Geftalt der Aehren, die Blätter ähneln 
ben Buchsbaumblaͤttern, das Holz ift roth und hart, hat 
aber einen grauen, zum Farben unbraudbaren Kern , fo 
daß wenig Holz übrig bleibt, wenn man eö von dem Kern 
abfondert. Er wählt in Brafilien, Jamaika und Garolina. 
Bon der Stadt Fernambuf in Brafilien, wo das Holz ein- 
gefchifft wird , hat ed den Namen Sernambuf, welches 
im gemeinen Leben Fernabod oder Ferlebod ausgefprochen 
wird. Jaͤhrlich werden an zwanzig taufend Zentner — 
der Zentner ungefähr zu zehn Thaler — nad) Europa gefandt. 
Es färbt zwar eben fo wenig dauerhaft, wie dad Kampeches 
holz, aber doch braucht man vom legtern wol noch einmal 
fo viel, um eine gleiche Quantität zu färben. Auch dient 
dieſes Holz zur Bereitung der rothen Zinte. Man thut 
naͤmlich zu Z Pfund Zernambuf 2 Loth Alaun und 2 Loth 
Weinſteinkryſtallen, Eocht e8 zufammen in einem Quart Res 
genwafler bis zur Hälfte ein, und miſcht zulegt noch 2 
Loth vom arabifchen Gummi und eben fo viel zei Zuder 
barunter. 
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In Oft:indien findet fich eime andre Gattung, bie 
caesalp. sapan oder sappan. Der Baum unterfcheidet fich 
vorzüglich durch Stacheln von dem Brafilienholzbaum, Nur 
fein Kern wird im Alter roth, Im Handel verkauft man 
oft das Sappanholz für ———— 


Der Kampechebaum, Er nis cam- 
pechianum. 


| € findet ſich am häufigften bei Kampeche auf der Halbinſet 
Jukatan in Neuſpanien, man hat ihn aber auch auf den 
Antilliſchen Inſeln angepflanzt. Er wird etliche und zwan— 
zig Fuß Hoch, und hat einen dünnen, gemeiniglich Erum: 
men Stamm, defjen Splint weiß, ber. Kern aber blutroth 
ift, daher man es auch Blutholz zu nennen pflegt. Im 
Alter nimmt es eine dunklere Farbe an, und wann es ge— 
fallt ift, und lange liegt, geht bie Farbe ins Schwärzliche 
über. Man fchabt ed wegen feiner färbenden Kraft fehr 
hoch. Es dient nicht nur zu einem undchten Purpur *), 
fondern auch zur Gründung ber feinften fchwarzef und vio; 
letblauen Farbe. Diefe lestere Eigenfhaft, nämlich blau 
zu färben, hat ihm den Namen Blauholz gegeben. Ehe: 
mals entftanden über dad Recht, dies Holz an den Bayen 
von Kampeche und Honduras fällen zu dürfen, zwiſchen 
den Engländern und Spaniern oft blutige Streitigkeiten. 
Alein indem vorlegten Friedensſchluß ift den Engländern 
diefe Erlaubniß zugeflanden worden. Sndeß fteht es jetzt 
nicht mehr in dem hohen Werth, wie Anfangs, theils 
-weil man andre Sarbeftoffe hat, die feine. Stelle erfegen, 
theild weil es auch in Weſt-indien an mehrern Orten ans 
gebauet wird. — Das fhwarzrothe Gummi bes Baums hat 
mit dem * ee .. Sn neuerm Zeiten hat man 

das 





*) Jegt ift die Kunſt erfunden worden, ächt bamit zu färben. 
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das Holz auch ald Arznei gebraudt. Der Abfub davon thut 
am Ende der Ruhr treffliche Dienfte, wenn die Schwäche der 
Eingeweide nicht weichen will, und Ruͤckfall erfolgt. 


Der Santelbaum, Santalum album. 


Mon dem Sandel oder Santelholz gibt es drei Sorten: 
weißes, gelbes und rothes. Das weiße wird am. wenig: 
fien geachtet; das gelbe hat einen angenehmen Geruch und 
bitterlihen Gefhmad. Beide Sorten fommen zuweilen 
yon Einem, zuweilen von zwei verſchiednen Bäumen. Wenn 
fie an Einem Stamme befindlich find, fo macht dad gelbe 
ben Kern aus und das weiße den Splint. Oft ift aber 
auch — und dies ift unter zo Stämmen bei 49 der Fall — 
der ganze Stamm weiß. Der Baum wählt vorzüglich 
auf Timon. Der gelbe Santel wird von ben Indianern 
wegen feined angenehmen Geruchs fehr geſchaͤtzt. Sie 
ftoßen es zu Pulver, machen mit Waſſer einen Brei daraus, 
und beftreihen damit ihren Leib und ihr Hausgeraͤthe. 
Sn China dient es zum Raͤuchern in Gögentempeln. Bei 
uns wird es blos von Ebeniften gefucht, denn fein medi- 
einifcher Gebrauch hat aufgehört. 

Der rothe Santelbaum (pterocarpus santalinus) 
wird vornamlich auf Geylon und in einigen Gegenden bes 
feften Landes von DOft:indien gefunden. Das rothe Sans 
telholz ijt ebenfal3 nur der Kern des Baums ; es heißt 
auch Ealiaturholz. Wir gebrauden es zum Färben, zu . 
welchem Zwed es in Hamburg, Nürnberg, Strasburg ıc. 
theils geraspelt, theilö zu Pulver gemahlen wird. 


Der Mahagonibaum, Switenia Mahagoni. 


Ta im füdlichen Amerika und auf den caraibifchen Infeln 
einheimifch, wo er gewöhnlich auf Felfen wächlt, welche 
durch feine ftarfen Wurzeln oft: zerfprengt werden. Unge— 
| achtet 
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achtet der kuͤmmerlichen Nahrung auf diefem Standorte, 
iſt, fein. Wahsthum doch fihnell, und der Stamm erhält 
eine betraͤchtliche Höhe und Starke, nicht felten vier Fuß 
im Durchſchnitt. Sein feines braunrothes, ungemein hars 
tes und. ſchweres Holz, läßt fich vortrefflich poliren, und 
wird zur Derfertigung der Eoftbarfien Möbeln gebraucht. 
Die Engländer nennen. ed Mahagoni , die Frangofen 
Amaranthe. - Nach England: fol jährlich, größtentheils 
aus Jamaika, für fünf und zwanzig taufend Pfund Sters 
King von dieſem Holz gebracht werben. In Amerika dient 
es mit zum Schiffbau, wozu ed fich befonders wegen 
feiner Dauerhaftigkeit und Härte empfiehlt; es wird felbft 
von einer Kanonenkugel nicht zerfchmettert, fondern fie _ 
bleibt darin fteden. — Man pflegt bei uns inländifchen 
harten Höljern durch verfchiedene Beizen das Anfehen des 
Mahagoni zu geben *). Das Holz wird zu dem Ende 
erft mit- Alaunwaffer, fodann mit einer Brühe von Saf⸗ 
ran, welche in Weinzeflig ſtark eingefoht und nachher 
wieder verdünnt worden , überflrichen , und zulegt mit 
ber eigentlichen Beize von Fernambuf, wozu halb — 
waſſer und halb Biereſſig genommen wird. 

Das Holz der Virginiſchen Traubenkirſche (ſ. die ſen 
Artikel) führt den Namen unaͤchtes Mahagoni, weil 
es dem Achten ahnlich fieht. 


Do Ebenhbol;). 


Ein pechſchwarzes, ſchweres, fehr feines und feſtes Holz, 
wie Elfenbein, welches im Feuer einen angenehmen Ge— 
ruch von ſich gibt. Das ſchoͤnſte wird aus Afrika ge: 

" bracht, 





*) Häufig werden auch aͤhnliche Holzarten von andern 
Bäumen unter dem Namen Mahagoniholz verkauft. 


”*) Bon dem hebräifchen Worte TAN (Eben) ein Stein, alfo 
Holz, fo hart wie Stein, 
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bracht, das Oſt⸗indiſche hat Feine fo vollkommen ſchwarze 
Farbe. Der Baum, welcher daſſelbe liefert, iſt noch 

nicht genau beſtimmt, und hat daher auch keinen botanis 
ſchen Namen *), indeß fol einer neuen Beſchreibung zus 
folge, die Rinde weiß, das Blatt breit und fo did wie 
ftarfes Papier, oben dunfelgrün, unten weiß; der Ges 
ruch der Blüthe den Nelfen und die Frucht. den Miöpeln 
Ahnlich und efbar fein. Nur der Kern des Baumes ift 
fhwarz, und ein Stamm von fehs Quadratzoll im Durchs 
Schnitt hat zuweilen Faum zwei ZoU fihwarzen Kern. Geis 
ner Koftbarkeit wegen wird es nach dem Gewicht ver⸗ 
Fauft, und das Pfund in unfern Gegenden mit act 
Grofhen und drüber bezahlt. Die Tifchler brauchen es 
zum Furniren, d. i. allerlei Hausgerdth von ſchlechterm 
Holz damit zu belegen und auszufhmüden. Selten 
macht man Möbeln ganz von Ebenholz, weil eö in fo 
hohem Preiſe ſteht. Weberhaupt ift e8 jest. nicht mehr 
viel im Gebrauch, da man es durch die Kunft nachmachen 
fann. Man nimmt dazu gewöhnlich Birn:» Pflaums pder 
Buhösbaumholz , reibt es zuerft mit einer Farbe. von 
Fernambuk (indem man dieſes in Wafler focht, und wann 
ed violet geworden, Alaun dazu wirft); darnach ‚macht 
man, einen Aufguß von Eifenfeilfpanen mit Eflig auf 
heifje Aſche, und mifcht fo viel Salz darunter, als man 
mit den Fingern fallen. kann, und diefe Beize trägt man 
mit einem Pinfel auf das vorher gefärbte Holz, fo wird 
es ſchwarz. Zulegt polirt man es noch. mit Wache, Die 
Farbe ift aber doch nicht dauerhaft, Ä 


Das 





°) Der Strauch, mweldher im Syſtem den Namen Ebenus 
eretica führt, waͤchſt auf Gandien , wird 4 Fuß hoc, 
hat Schmetterlingsblumen und lanzetförmige filzige Blaͤt⸗ 
ter. Die Blumen find gelb, und. bilden lange dichte 
Aehren. Das Holz ift ſchwarz, feſt, und. nimmt eine 
creffliche Politur an, 
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: Das braungrüne, gleichfalls fehr "harte und feine 
Holz des Aspalath (Aspalathus ebenus), weicher in 
Webinbien gefunden wird, nennt. man falfches — 


Atlasholz, oder Satinhoh 


Der Baum, von welchem dies Holz kommt, wäh in 
Weftindien und Südamerifa, und: fcheint den. Abbilduns 
gen nach mit den Mimofen verwandt zw fein.: Er. heißt 
Ferolia Guianensis. Aus dem Holze deſſelben werben 
jest infonderheit in England .bie Eofibarften. Möbeln vers 
fertigt... Es fieht au&, als ob’ e3 durchſichtig wäre, und 
gleicht in Anfehung der Poren und Fibern dem Nußbaums 
hoize. . Die gewöhnliche Sorte iſt Fahariengetb eine 
— Beigelb "die ſchoͤnſte ‘aber, 


Andlthoh oder Paradiesholz 


Da. verkauft "unter diefem Namen mehrere Sorten: von 
koſtbaren Hoͤlzern, deren Herkunft noch nicht völlig-befannt 
iſt. Sie fehen roth aus, in verfchiedenen Schattirungen 
bis ind Schwärzlihe hinab, mit afchfarbenen oder ‘gelb: 
lichen Streifen durchzogen, und geben, auf Kohlen’ ges 
worfen, einen liebliben Geruch. Eine Sorte‘ kommt von 
dem gemeinen Adlerholzbaum (Excoecaria agallocha). 
Diefer waͤchſt vorzuͤglich auf den moluckiſchen Inſeln, 
und enthaͤlt einen ſehr aͤtzenden milchichten Saft, daher 
man bei den Fällen vorſichtig ſein muß, daß nichts Das 
von ins Auge ſpritzt. Wegen des bittern ae 
nennt man dies volz auch Aloeholz. | 


Eifendolz. 


us dieſes Holz, welches. feiner: ——— Zeſigkeit 
wegen ſo genannt worden iſt, erhält man von R hr als . 
s "Einer 
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Einer Gattung von Bäumen. Friſch läßt es ſich, jedoch. 
fehr ſchwer, mit fcharfen Inftrumenten bearbeiten; wenn 
ed aber erſt erliche Monate gelegen hat, fo toiderficht es 
den Hieben der Art, und man iſt nicht mehr im Stande 
einen Nagel hineinzuſchlagen. Es wird daher auch in 
Oſt⸗indien mancherlei Zwecken anſtatt des Eiſens ge— 
braucht, z. B. zu Amboßen, zu Ankern u. ſ. w., und 
ſteht — in großem Werth. Solches Holz liefert un⸗ 
ter andern der. Affenbaum (Mimusops elengi) und bie 
Mefue (Mesue ferrea) beide-in Oftsindien, einheimifch. 


Rofenhot;. 


So nennt man ein weißgelbliches Bolz, welches einen 
Roſengeruch hat, und von den Canariſchen und Antilli— 
ſchen Inſeln, auch aus dem Orient zu uns gebracht wird. 
Es beſteht gemeiniglich aus knotigen, krummen Stüden, 
die nur einen oder zwei Daumen did ſind. Im Kern 
ſieht es etwas roͤthlich aus. Einige vermuthen, daß es 
die Wurzel des Canariſchen Ginſters (Genista canariensis) 
ſei; Andre meinen, es komme von einer Gattung As— 
palath, «einem fehr großen Baume, ber befonders auf der: 
Anfel RHodus. häufig waͤchſt; daher heißt es auch Rho: 
diferholz. ES wird theils zu feinen Sachen verarbeitet, 
theils gepuͤlvert zu Räucherkerzchen und -dergleichen ge⸗ 
nommen. In Holland deftillirt man das koſtbare Nofens 
holz⸗ ᷣl davon, welches hauptſaͤchlich zu Balſamen ıc. ges 
En —— aber — Ken un se a | 
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Palmen, Palmae. 


Das zahlreiche Gefchlecht ber Palmen behauptet -unter 
allen Gemächfen auf unfrer Erde in jedem: Betracht den 
erften- Rang. Die: Dortheile, welche: der Menſch von 

den 
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den uͤbrigen Gewächen zufammengenommen erhält, - gibt 
ihm das Geflecht ber Palmen allein. Sie [peifen, tränz 
fen und kleiden ihn, fie liefern ihm Materialien zu feiner 
Wohnung und zum Hausgeraͤth, und laſſen keins feiner 
Beduͤrfniſſe unbefriedigt Aber fie find auch eben fo merk- 
würdig als nuͤtzlich, und zeichnen fi durch ihre Struftur 
und erfiaunliche Größe von andern aus. Ihr gerader ein 
facher Stamm hat feine eigentliche Rinde, wie unfte ges 
meinen Bdume, auch keine Aeſte ‚und Zweige, fonl 28 
bildet fich oben am Gipfel. ein: Buͤſchel von immergti men 
meiſt herabhaͤngenden Blaͤttern, die zum Theil uͤber zwan⸗ 
zig Fuß lang find, ſo daß ‚fie, in Betracht ihrer Größe 
die Stelle der Zweige ſehr wohl vertreten koͤnnen. &o 
wie der Stamm hoͤher treibt, fallen die Blaͤtter ab, und 
laſſen an demſelben kurze Stumpfe zuruͤck, welche das 
Hinaufſteigen erleichtern. Dieſe Stuͤmpfchen umgeben den 
Stamm rings umher wie Schuppen, und dienen ihm ſtatt 
der Rinde.“ Aus den Winkeln der Blätter kommt die 
Bluͤthe hervor, in Geſtalt eines mit einer Scheide bes 
deckten Kolben: die Scheide oͤffnet ſich darnach, und’ ſo⸗ 
dann entfaltet ſich die Bluͤthe in einem trauben- artigen 
Buͤſchel. Bei einigen Gattungen befinden ſich maͤnnliche 
und weibliche Bluͤthen auf Einem Stamme, bei andern 
ſind ſie getrennt. Es gibt Palmen, die nur gegen drei 
Fuß hoch werben; aber auch. ſolche, die zu ber unglaubs 
lichen Höhe von. zwei bis drei hundert Fuß empor -fires 
ben *). Die meiften Gattungen kommen nur innerhalb 
der Wenbekreife. im Zreien fort:; die Dattelpalme jedoch 
auch in Sub: europa. Folgende find die nugbarften und 
merkwuͤrdigſten. 


1 * ⸗ Die . 
2) ©. Sukkow — Botanik, e. nn und des 
Hausvaters dritten Theil / 04. nn... 
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Eine der gemeinften und nugbarften Palmen, daher man 
fie auch wol ſchlechthin und. vorzugsweife den Palmbaum 
nennt. Sie wird. in Afrifa und Afien, vornamlic in 
Syrien , Palaͤſtina und Aegypten, häufig angetroffen ; 
auch hat man fie ſchon feit langer Zeit in einigen Ge⸗ 
genden des füdlichen Europa angepflanzt. Unter andern 
- fieht man in; Valenzia einen Wald von funfzig taufend 
Stud. Doch bringen fie bier nicht fo vollfommene 
Früchte, wie in ihrem Vaterlande. 
Die Dattelpalme wird zuweilen über hundert und 
funfzig Fuß hoch. Die Blattjliele haben eine Länge von 


ſechs Zuß und an den Seiten fchilfähnliche Blätter, zwei 


Zoll breit, und in der Mitte — der Länge nah — zus 
fammengefalten. Männliche und weibliche Blüthen ſtehen 
auf verfpiedenen Stämmen, und wenn beide Gefchlechter 
fich nicht nahe genug beifammen. befinden; fo muß man 
der Befruchtung durch die Kunſt zu Hülfe kommen. Auf 
dem weiblihen Stamme wachſen die Früchte in Einem 
großen Büfchel beifammen, gegen zweihundert an der 
« Zahl. Sie find von der Geftalt der Eichen und von ber 
Groͤße der Pflaumen, fehen zur Zeit der Reife rothgelbs 
lich aus, und haben ein füßes Fleiſch, in welchem ein 
länglicher harter Kern liegt. Man ißt diefe Früchte, die 
Datteln, theils roh, theils verfchiedentlich zubereitet. Der 
ausgepreßte Saft dient flatt Syrup, auch gibt er nad) 
der Gährung einen angenehmen Wein. Die Kerne wers 
den zu Mehl gemahlen oder gekocht, und Kameele, Ochſen 
und andre Rajtthiere damit gefuttert. Zu uns fommen 
die Datteln getrodnet” meiftend aus Aftika. Hundert 
Pfund Loften in Amfterdam etwa dreißig "Gulden. Sie 
ſchmecken faft wie trodne Feigen. 
: Man genießt aber nicht nur die Früchte, fondern 
auch ‚andere Theile des Baumes :. denn wenn er noch 
vr Xp. © jung 
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jung ift, hat. er. ein weiches wohlſchmeckendes Mark, 
welches als ein Lederbifen gegefjen wird. Mit zus 
nehmendem Alter erhärtet es nad und nah in dem 
Stamme von unten auf, fo daß zulest nur noch der 
Gipfel eßbares Marf enthalt. . Iſt endlich auch dieſes 
bart geworden, fo geben doch bie jungen, noch nicht voͤl⸗ 
lig entfalteten, Blätter von Zeit zu Zeit ’eine. [mad 
hafte Nahrung. Man nennt fie Palmfohl, und fpeifet: 
fie nicht nur gekocht als Gemüfe, fondern aud) eingemacht 
als Confekt (Palmkaͤſe), ja fogar im Notbhfall roh. Webers 
haupt find die jungen Blätter fat von allen Palmen ges 
nießbar.. Aus dem Stamme lodt man durch Einfchnitte 
einen füßen Saft, den fogenannten -Palmwein, welcher 
fi) aber nur vier und zwanzig Stunden hält, und dann 
ſauer und ungeſund wird. 

Eben ſo wird dieſer Baum auch zu andern Beduůrf 
niſſen auf mannichfaltige Art benutzt, das Holz zum Bauen 
und Brennen; die Blumenſcheiden oder Deckel zu Trink⸗ 
geſchirren, indem man ihnen, wann fie noch weich ſind⸗ 
durch Druͤcken die erforderliche Geftalt gibt; die Sterigef 
ber. Blumenbüfchel nach gehöriger Zubereitung zu feſten 
Striden; aus den Blättern macht man Matten, Körbe, 
Sacher, Sonnenhüte und dergleichen mehr; kurz, es iſt 
kein Theil, den man unbenutzt verderben laͤßt. 


Die Sagopalme, Cycas circinali. - 
Waqſt auf den moluckiſchen Inſeln, in China, Ja—⸗ 


pan, und in mehrern Provinzen Aſiens im moraſtigen 
Boden. Ihre, Hoͤhe beträgt dreißig bis funfzig, der 
Umfang ſechs Fuß; die Blattftiele find gegen zwanzig 
Fuß lang, auf beiden Seiten. unterwärts mit fcharfen 
Dornen, und oben mit fchmalen Blättern befegt. Sm 
Alter bringt fie trodne Steinfrüchte mit einem. zweitheilis 

; gen 
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gen Kern*). "Das Holz des Stammes iſt nur eines ſtar⸗ 
ten Daumens did, dad Uebrige beſteht aus einem mit 
Faſern vermifchten weichen Mark. Wann der Baum feine 
gehörige Starke hat, wird er umgehauen, in fünf bis 
ſechs Stude gefhnitten, ımb das Mark herausgenommen. 
Aus dem holzigten Theile des Stammes macht man fva 
dann eine Art von Trog, fchüttet das Mark hinein, gießt 
Waſſer darauf, und reibet und fohlägt es fo lange, bis 
fich die Faſern abfondern, und das reine Mehl zu Boden 
fintt. Hierauf wird das Waffer abgegoffen, der Bodena 
fas in Körbe oder. fieb:artige Gefäße gethan, und abera 
mals mit Wafler perduͤnnt und durchgeßnetet, da dann das 
feinste, Mehl mit dem Waſſer in daruntergefegte, Faͤſſer 
läuft, das gröbere, aber in den, Koͤrben zuruͤckbleibt. Wann 
das Mehl- wieder zu Boden geſunken ift, ſo laͤßt man 
das Waſſer behutſam ab, und nun wird jenes entweder 
getrodnet. *) und „eben fo benutzt, wie unſer Samen⸗ 
mehl; oder man koͤrnelt es, und gibt ihm die Geſtalt klei— 
ner Graupen. Zu dem Ende thut man das noch —* 
Mehl in ein Sieb ‚. ftelt ein Gefäß über Kohlen, und 

fiebet e5 da hinein. Hier baden die Fleinen Kluͤmperchen 
fhnell , und. werden hart. In diefer Geftalt wird der 
Sago meiftens nach Europa geſchickt, weil ſich das Mehl 
nicht fo gut halten würde. Die Indianer ‚hingegen braus 
hen das Mehl ſelbſt haͤufiger, als die Körner. Das 
ſchoͤnſte und, weißeſte, welches Sagoblume heißt, wird 
in Japan ‚bereitet, indem man es dafelbft auf die vorbes 


ſchrie⸗ 


* 9 Nah mehrern bewaͤhrten Zeugniſſen traͤgt fü ie nur ein⸗ 
= mal Fruͤchte, und ſtirbt dann ab. 

— In manchen’ Gegenden geſchieht dies in irdnen Foemen 
die man in geheizte Oefen fest, und fo das naſſe Mehl 
zu feften Brodten baden laͤßt. Mit folhen Brodten 

wird. buch ganz Indien Handel getrieben. Beim Ges 
braud) werben ‚fie wieder mit. Waſſer aufgeweicht. 

2. 
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fihriebene; Art möhrmals reinigt. — Ein. ftärfer. Baum fol 
zwei bis vierhundert. Pfund: Mehl geben. Es ift ungemein 
naͤhrend und ſtaͤrkend, daherrauch die Sagofuppen von den 
Aerzten für fchwache Kranke :versrdnet: werden. 2 
. . Die. großen Blätter des Baums dienen den Lanz 
deseinwohnern zum Deden der — — Dächer 

ve; ſehr . dauern * BE 


» 


Die Arekapalme, Areca catechu. 


Si. bat mit der Sägopalme gleiches Vaterland und auch 
jiemlidy eben die Groͤße. Rund um den Gipfel des Stem- 
mes fiehen die gefiederten Blätter mit ſchmalen, ruͤckwaͤrts 
gebogenen und am Ende glächfam abgebißnen Blättchen. 
Der. Blüthenftrauß' bricht! ans dem Stämme felbft dicht 
inter den Blättern herbor! Auf die Bluͤthe folgen Früch⸗ 
te von ber Größe und Geſtalt der Hlmereier . welche, wie 
die Eicheln , in flachen ſchüppigten Kelchen fien. Sie 
‚ find mit einer zaͤhen weißen Haut bekleidet, worunter ſich 
ein faſerichtes Gewebe befindet , und' dieſes ſchließt zu⸗ 
naͤchſt eine Nuß ein, die einer Muskatennuß nicht un⸗ 
ähnlich ſieht. Man nennt fie Areka oder Pinanga, 
Diele wird von den Einwohnern zerſchnitten, "mit. etwas 
Muſchelkalk vermifcht (um ihre Schärfe zu mildern, und 
in Betel Blätter (f. Pfefferſtrauch) gewidelt: So bedient 
Man‘ fich ihrer in mehrern Gegenden des Drients, indem 
man. fie kaͤuet, um den Athem wohlriechend' zu machen, 
das Zahnfleiſch zu befeſtigen, und den Magen zu ſtaͤrken. 
Dies ift dort ein eben fo nothwendiges Beduͤrfniß, als 
vielen unter uns der Tabak, und es wird, mit. zur. Hoͤf⸗ 
uigkeit gerechnet, einem Gaft bei, an Eintritt ins Zims 

mer 





») Auch andre Gemwächfe geben eine Art Es; z. B. eine 
Gattung Borassus,, desgleichen die Kohlpalme (areca ole- 
zacea und die Pataten, 
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mer damit entgegen zu kommen, — Aus dem eingedids 
ten Saft diefer Früchte ſoll durch einen Zufag von Kalk 
und durch den Aufguß von der Rinde einer Mimofe auch 
biejenige Maſſe bereitet werden, (wiewol nidjt alle-in der 
Beſchreibung des Verfahrens einftimmig find) welde man 
in ben Apothefen Catechu , auch Gatechus Erde ober 
Sapanifche Erde nennt, weil man fie ehemals für eine 
wirkliche Erd:art hielt. Die.legtere Benennung ift doppelt 
unrichtig: denn wir erhalten dies -Probuft nicht aus Ja: 
pan, fondern aus Bengalen und andern Gegenden Sins 
biens. Es ift eine fchwarzröthliche, harte, zerbrechlich 
Materie , ohne Geruh und ‚von bitterlihem Geſchmack. 
Man gebraucht fie ald ein zufammenziehendes Mittel in 
Blutflüffen,, bei Erſchlaffung des Zahnfleiſches, wenn ed 
öfters blutet, und in ähnlichen: Zufällen *). 

Zu dieſem Gefchlechte gehört auch noch bie kohltra⸗ 
gende Arekapalme (Areca oleracea), welche. zu. der uns 
geheuren Höhe von. breihundert Fuß empor fteigen fol. 
Andre geben fie nur dreißig Fuß hoch an. Sie wädht 
“unter andern häufig auf den caraibifchen Infen. Man 
benutzt von ihr hauptfächlic die jungen Blätter , indem 
man den Gipfel ablappt, und diefelben, wann fie noch 
wie Embryonen im Stamme liegen, herausnimmt. Sie 

-werden fowol roh mit Pfeffer und Salz, ald aud) ver: 
ſchiedentlich zubereitet gegeflen. In dem geöffneten Stam⸗ 
me finden fih nachher Würmer, die man ebenfalls für 
eine Delikateſſe halt. 


‚Die Kofospalme, Cocos nucifera. 


Dies ift unftreitig die nüglichfte Palme, welche deshalb 
auch vor allen andern mit großer Sorgfalt angepflanzt 
wird. Sie findet fi a ben Wendekreifen in Ofts 

53 und 





*) Einige MimofensGattungen liefern ebenfalls Catechu 
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und Weſt⸗indien, in Afrika, in Suͤd-amerika und auf. beit 
Inſeln der Suͤdſee. Ihr Stand ift am Meere, in lockern 
mit: Sand vermifchten feuchten Bodem Mitten im Lande 
kommt fie nicht fort. Ihre Höhe fteigt bi8 200 Zuß und 
drüber; der Stamm iſt Enotig, faft wie Rohr, die gefie— 
derten Blätter find über zwölf Fuß lang und drittehalb Fuß 
breit. Sie hat das ganze Jahr hindurch befländig Blüthen 
und Früchte, welche nach und nad) teifen. Diefe Früchte 
find Nüffe, beinahe fo groß: wie:ein Eleiner Kinderkopf, 
von außen mit einer braungelben faferichen Hülfe überzo> 
sen; der Form nach oval und meift dreikantig. Die 
Schale ift fehr did, hart, holz⸗artig, und laßt fich drech⸗ 
feln und poliren. An Einem Stengel fißen zehn bis zwan⸗ 
zig dergleihen Nüffe. Wann fie halb reif find, befindet 
fih ein überaus fchmadhaftes und gefundes Wafler darin, 
welches nit nur den Durft Löfcht, fondern auch wider 
mancyerlei Krankheiten dient. Eine Nuß enthält ein bis 
anderthalb Nößel. Deffnet man die Schale mit einem 
fcharfen Meffer, fo fpringt das Waſſer wie eine Fontäne 
in die Höhe. Mit dem Alter der Nüffe verdickt fich diefer 
Milchſaft nah und nad), und wird endlich zu einem feften 
Kern; doch behält diefer in der Mitte noch immer eine 
Hoͤhlung, welche mit Saft angefüllt bleibt. Eine foldhe 
Nuß ſtillt alſo den Hunger und Durft zugleich. Man 
bereitet ſie aber auch noch auf verſchiedene Art zu, und 
preßt ein vortreffliches Oel aus dem Kern, womit in 
ganz Indien ein ſtarker Handel getrieben wird. Aus der 
äußern Hülle verfertigt man Stride, und aus ber faferis 
hen Bebedung der harten Schale allerlei Gewebe. Die 
harte Schale felbft wird zu Zrinfgefchirren, Löffeln und 
andern Geraͤthſchaften benust. Wann man die Blumens 
fproffen abfchneidet, fo erhält man einen wein artigen 
Saft, der entweder frifch genofjen, oder mit zum. Araf 
genommen wird. Auch geben die jungen Blätter Palms 
kohl, und der weiche, markige Theil des Schafts das fo: 

| ges 
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genannte Palmhirn. Den Gebrauch des Holzes und ber 
Blätter bat fie mit der Dattelpalme gemein. 

Es gibt wol über ein Dutzend Ab:arten von der 
Kokospalme *). 


Die fächertragende Weinpalme, Borassus 
| flabellifer. - 


Tr in Oft:indien einheimifch, und wirb gegen dreißig Fuß 
hoch. Die Blattfliele find vier Zuß lang, fehr did, und 
mit fharfen Dornen beſetzt. An dem obern Theile beö 
Stield ſtehen fiebzig bis achtzig lange Blätfer, voelche Ans 
fangs wie ein zufammengelegter Fächer beifammen figen, in 
ber Folge aber ſich in einen halben Zirfel ausbreiten, und 
die Seftalt eines entfalteten Fächers bilden. Männliche und 
weibliche Blüthen finden ſich meiftens getrennt auf befons 
dern Stämmen. Die Früchte find zwar efbar, werben 
aber nicht fonderlich geachtet. Man benugt daher licher den 
Saft, und fchneidet zu dem Ende die Blumenfolben ab, 
jedoch nicht auf einmal ganz, fondern nach und nad) ftud; 
er © 4 w weife, 





*) Eine ähnliche Nuß waͤchſt auf einer Abzart ber (gleich 
folgenden) Gattung Borassus flabellifer. Gie wird vor 
züglich auf den Maldivifchen Infeln gefunden, und heißt 
deshalb die Maldivifhe Nuß, auch Meerkokos. 
Diefe Nüffe waren chemals in Indien fo foflbar, daß 
man Eine mit 150 Thlr. bezahlte. Die Form derfelben 
ift fonderbar. Es beftcht namlich eine folhe Nuß aus 
zwei nievenförmigen Stüden, welche an einem Ende, un: 
gefähr bis auf ein Drittel der Länge, parallel mit eins 
ander zufammengewachfen find. Die Länge beträgt oft 
15 Zoll und, die Breite eben fo viel, fo daß die Nuß 
faft das Anfchn von eınem Paar fchmwarzbraunen, wohl 
ausgeftopften Beinkleidern hat, In neuern Seiten iſt der 
Merth diefer Nüffe fehe gefallen, indem die Sranzofen 
unter den Sechelles-Inſeln eine entdediten, wo biefelben 
in Menge zu haben find, 
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weife, weil mit jedem neuen Schnitt der Saft von frifchene 
fließt. Diefer Saft wird vermittelft. eines hohlen Blattes 
in ein darunter befefligtes Gefäß geleitet. , Morgens und 
Abends nimmt man das volle Gefäß weg, und bringt jes 
desmal wieder ein leeres an feine Stelle. In vier und 
zwanzig Stunden erhält man auf die Weife zwei Maaß 
Saft. Um den Baum zu fhonen, fegt man das Abzapfen 
nur etwa einen Monat fort, verklebt dann den Schnitt 
mit fetter Erde, und fängt erft nach einem. Jahre “wieder 
an zu fehneiden. — Der Saft fieht den Molken aͤhnlich, 
fhäumt wie Champagner, und hat einen angenehmen, 
bitterfüßen Geſchmack. Er beraufcht leicht, wenn man 
diel trinkt. Nach dreißig Stunden wird er ſchon fauer. 
Aus dem frifchen Saft kocht man Zuder, welcher tontarz 
zucker heißt. 

Noch gedenken wir nur mit wenigen Worten. der 
Delpalme, der Zwergpalme und der Schirmpalme. Die 
Delpalme (Elais guinensis) gibt aus ihren zerquetfchten 
Früchten das eigentliche wahre Palm⸗oͤl. Es ift gelblich, 
von butter-artiger Gonfiftenz , riecht nach Veilchen, und 
fhmedt füß. Man braucht es auch bei uns in der Mes 
dicin. Die Zwergpalme (Chamaerops humilis) wird nur 
etliche Fuß hoch, wählt in Spanien wild, und wuchert 
wie Unkraut. Man ißt dafelbft von ihr das Mark aus 
dem Gipfel des Stammes oder das Palmhirn, wie Melos 
nen. Die Schirmpalme (Corypha vmbraculifera) hat ſechs 
Fuß lange Blattftiele, an welchen die Blätter rings ums 
ber im Kreife ftehen und eine Figur bidden, wie man die 
Sonne zu malen pflegt. Sie werden in Oft:indien häufig 
zu Sonnen = und Regenfhirmen gebraucht, und find fo 
groß , daß drei bis vier Männer bequem darunter ſtehen 
koͤnnen. 

So viel von den Palmen. Dieſen fuͤgen wir noch 
ein Paar andre ſehr nutzbare Gewaͤchſe bei. 
| Der 
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Der Brodtbaum , Artocarpus. 


Ein ſehr wohlthätiges Geſchenk für Diejenigen Länder, 
in welchen unfre gemeinen (Betreidesarten, wegen zu 
großer Hige, nicht wohl fortfommen. Es gibt zwei Gat- 
tungen von diefem Baume, nämlich Artoc. incisa (mit 
getheilten) und Artoc. integrifolia (mit ungetheilten Bläts 
tern). Außerdem kennt man noch eine Menge Spiel:ars 
ten, worunter hauptfächlich zu bemerken find: 1) der wilde 
Samentragende; 2) der zahme Samentragende ; 5) der 
zahme Samenlofe, welcher durd Kultur den Samen nach 
und nach verloren hat. | 

- Der Brodtbaum wädhft theild in Oft:indien, theils 
und vorzüglich auf den Infeln der Südfee. Er wird unges 
fähr fo groß, wie eine mittelmäßige Eiche ; die Blätter 
find anderthalb Fuß lang, und enthalten einen milchichten 
Saft. Die Frucht ift laͤnglichrund, faſt von der Geſtalt 
einer Melone. Die Samentragende foll zuweilen hundert, 
gemeiniglich aber nur zwanzig bis dreißig Pfund wiegen; 
die ohne Samen erreicht höchftens die Größe eines Men: 
ſchenkopfs. Unter der rauhen grünen, Rinde derſelben bes 
findet ſich ein weißes fhwammiges Fleiſch, fo loder wie 
neugebadenes Brodt. Die völlig reife Frucht fieht gelb 
aus, und enthält einen widerlich füßen Brei, der aber 
nur ſelten und mit Vorficht genofjen wird, weil er un: 
gefund fein fol. Gewoͤhnlich nimmt man fie vor ber 
Reife ab, fchneidet fie gefchält oder ungeſchaͤlt in drei 
bis vier Theile, widelt fie in Blätter, und röftet fie auf 
heißen Steinen, denn ungeröftet kann fie nicht gegeflen 
werden. Nach diefer Zubereitung fhmedt fie wie Weizen⸗ 
brodt , worunter etwas Kartoffelmehl. gemifcht worden. 
Man bereitet fie aber auch noch auf eine andere Art zu. 
65 Die 
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Die nicht voͤllig reifen Fruͤchte werden abgenommen und 
auffgeſchuͤttet, damit fie nachreifen. Sodann wirft man 
dad von der Rinde und dem Fruchtlern abgefonderte Fleiſch 
in tiefe gepflaſterte Gruben, bededt es mit Blättern und 
Steinen, und läßt ed gähren. Von diefem gegohrnen 
oder durchſaͤuerten Teige bildet man Fleine Brodfe, widelt 
fie in Blätter und bädt fie auf heißen Steinen. So 
halt ed ſich länger, als wenn ed ungegohren geröftet 
wird, daher es die Zaheitier auf weiten Reiſen mit ſich 
nehmen. 

Der Brobtbaum laßt fich in jenen gändern fehr leicht 
fortpflanzen. ° Drei Bäume ernähren einen Mann beinahe 
ein ganzes Jahr, und zehn berfelben find für eine nicht 
allzu zahlreiche Familie hinreichend. Das Holz ift weich 
und gelblid, und wird zwar zu allerlei Arbeiten benutzt, 
nimmt: aber Feine Politur an. Aus dem Splint bereitet 
man Zeuge, und die Blätter dienen theild zum Einwideln 
der Frucht bei dem Roͤſten und. Baden, theils flatt ber 
Zifchtücher beim Speifen. Die abgefallenen männlichen 
Blüthkolben werden ald Zunder benugt. Der Saft, wel: 
cher nad gemachten Einfchnitten aus dem Stamme her: 
vordringt, gibt, mit Kokosmilch eingekocht, einen guten 
Vogelleim, und mit Sagemehl, Zuder und Eimeiß einen 
feſten Kitt. Man hat vergebens verfucht, rn nüßs 
lichen Baum in Süd:europa BRPEEIR: 


Der Manihot, (Manioc) Jatropha manihot. 


Tr eine Staude, wovon man dreizehn Gattungen kennt. 
Die größte wird zwölf Fuß, die meiften aber werben nur 
etliche Zuß hoch. Der Stamm ift zart, markigt, faft wie 
der Hollunder, und fieht rötpli aus; die Blätter ähneln 
den Nebenblättern. Sie wachſen ſaͤmmtlich in Afrika und 
Amerifa wild, und werben auch dafelbft mit ‚vielem Fleiße 

ans 
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angebauet. ” Man "benukt die Blätter von ihnen wie Spi: 
nat, allein ihr vornehmfter Nutzen befteht in ben Wurzeln) 
welche getrodnet und jerrieben ein wohlfhmedended Brobt 
liefern. Eine Staude treibt in einem Zahre ungefähr: zwoͤlf 
Wurzeln, funfzehn bis zwanzig Zoll lang und vier bis 
fünf Zoll die. Sie haben die Geftalt großer Paftinafrvurs 
zeln (Pastinaca satiua). ' Nach einem Sahre find fie zum 
Gebrauch gut, ‘und werben dann ausgegraben. Man un: 
terfcheidet vornamlich zwei Hauptgattungen, füße und bit: 
tere. Die füßen können frifch gegeflen werben, und find 
unfhablih; bie bittern hingegen enthalten einen giftigen 
Saft, den man erft auöpreffen muß *). Es werden aber 
bennoch die legtern häufiger angepflanzt, weil fie eher reis 
fen, und nicht ſo ſchwammig find, wie die füßen. Die 
Zubereitung berfelben ift verfchieden. Gemeiniglich trodnet 
man die auögepreßte Wurzel an der Sonne, zerreibet fie, 
legt das Zerriebene ins Wafler, und läßt es einige Tage 
ftehen. Hierauf wird das Waſſer abgegoſſen, der Boden: 
ſatz getrodnet, und dann wie Mehl zu Brodt verbaden. 
Dies Brodt nennen die Ameritaner Caſſave, und ziehen 
ed noch dem Brodte aus Getreidemehl vor. Da dies Ge: 
waͤchs fih nicht nur leicht aus dem Samen und durch 
Stedlinge fortpflanzen läßt, fondern auch wild ſtark wu- 
chert; fo ift es befonders für die Armen eine große Wohls 
that. Man fieht daher auch an der weftlichen Küfle von 
Afrifa, mo ed in erfiaunlicher Menge angetroffen wird, 
gar feine Bettler. 


Der Butterbaum. 


Eine von den vielen Entdeckungen des befannten Park's 
auf ſeinen Reiſen nach dem Innern von Afrika. In 
der Gegend von Kabba, einer anſehnlichen Stadt, kam 

er 





*) Aus dieſem giftigen Safte bereiten die Indianer ein 
berauſchendes Getraͤnk. 
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er gerabe zur Zeit der Butter» Ernbie an, ba eine uns - 

fäglihe Menge Früchte vom Butterbaume eingefammelt 
wurden, » Der Baum. felbft ähnelt einer Amerikaniſchen 
Eiche, und die Frucht, aus deren Kern die. Butter ges 
fotten wird, einer Dlive. Die Butter war , außer 
den daß fie fich ungefalzen über Jahr und Tag hielt, 
weiſſer, fefter und fchmadhafter , ald die befle Kuhbuts 
ser , die Park je genoflen hatte Sie macht einen der 
wichtigſten Handelsartikel in jener Gegend aus. ©. alls 
gem. geogr. Ephemer. Auguft 1798. Ir 
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Beſonders merkwürdige Gewaͤchſe dieſer 
| Klaſſe. 


Der Baobab. 
Der Wurzelbaum. 

+ Der Giftbaum. 
Der Salamanderbaum, 
Die Indianifche Zeige. - ' 
Der Miftel, 





ee Der Baobab, Adansonia digitata. 
Pter den merkwürdigen Gewaͤchſen diefer Klaffe verdient . 
er Baobab (Affenbrodtbaum, Kalapaffenbaum) eine vor⸗ 
zuͤgliche Stelle. Er wähft in Afrifa, vornaͤmlich an ber 
Küfte von Senegal, und wird für den größten unter allen 
bekannten Bäumen gehalten. Sein Stamm -erreicht zwar 
nur eine Höhe von zwölf Fuß, aber die Dice defielben bes 
trägt im Durchmeffer über fünf und zwanzig Fuß, und die 
Krone wird gegen fiebenzig Fuß hoch, und breitet fich auf 
hundert und funfzig Fuß weit aus. Die Wurzeln haben 
zum Theil eine Länge von hundert und fechözig Fuß. In 
den erften fünf Jahren waͤchſt er fchnell, nachher aber fo 
largfam , daß man das Alter der größten auf fünf bis 
fechs taufend Jahre berechnet *), Die ungeheuren Zweige 
ü | fenten 





*) Adanfon fand in der Mitte diefes Jahrhunderts an 
Baͤumen, die erft ſechs Fuß did waren, Namen von 
Seefahrern aus dem funfzehnten und fechszehnten Jahr: 
hundert. eingefchnitten, und biefe Einfchnitte hatten fi 
Mmoch nicht ſehr erweitert, 
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fenfen ſich zuletzt von ihrer zeignen-Schwere niedergedruͤckt 
mit ihren Spitzen auf die Erde herab, und verdecken den 
Stamm. Ein ſolcher Baum bedeckt zuweilen eine Flaͤche 
von beinahe zweihundert Quadratruthen. — Das Holz aͤſt 
leicht, weiß und ſht zart, daher auch der Stamm bei ber 
geringften Verlegung hohl’wird. Man bedient fich alsdann 
des ausgehöhlten Stammes zu Begräbniflen. Die Blät= 
ter find etwa fünf Zoll lang und zwei Zolk breit. Sie wer» 
den von ben Negern getrodnet, zu Pulver gerieben und 
unter die Speifen gemifcht, weil man ihnen eine erweichende 
und die Hige mildernde Kraft zuſchreibt. Die Früchte has 
ben eine längliche an beiden Enden zugefpigte Form, find 
gegen achtzehn Zoll lang und ſechs Zoll breit, und hängen 
an faſt zwei Fuß langen Stielen. Das unter einer ſchwaͤrz⸗ 
lichen harten Rinde befindliche Fleiſch derſelben hat einen 
angenehmen, ſaͤuerlichen Geſchmack, und. wied friſch und 
etrodnet gegeflen. Man Fann diefen Baum zwar auch 
unſern Gewächshäufern erziehen , er wird aber kaum bi N 
fünften Theil To groß wie in Afrika. ae 
- Der. Wurzelbaum, : Rhizophora. .;.. 
Eine andre merfwürbige Grfcheinutig gibt ber Wurzelhgum, 
wovon man pfreitd neun Gattungen Fennt. Er waͤchſt in 
Alien, Afrika und Amerika, an den Ufern des Meeres, der 
füffe und anderer Gewäffer, auch an Fümpfigten Orten. 
Seine Wurzeln fleigen aus der Erde heraus, und erſtrecken 
fich oft vom Ufer fo weit in den Fluß hinein, daß man, wo 
das Bette deffelben ſchmaͤl ift, vermittelft dieſer natürlichen 
Brüde von einem Ufer zum andern kommen kann. Auch 
machen fie auf die Weife Suͤmpfe und Moräfte zugänglich. 
Die Zweige des Baums haben das Befondre, daß fie fi 
zur Erde herabfenfen, Wurzel ſchlagen und einen neuen 
Stamm bilden. So wird nach einiger Zeit ein einziger 
Baum der Stammpater eines ganzen Waldes, und alle 
| a BE feine 
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ſeine Kinder bleiben mit ihm in einer gemeinſchaftlichen 
Verbindung. Ein ſolcher Wald iſt ſelbſt dem — 
ſten und geduldigſten Wanderer undurchdringlich. 


Der Giftbaum. ie 


E⸗ iſt ſchon vorher von verſchiedenen Baͤumen welche 
giftige Eigenſchaften haben, dieſe Bemerkung "gelegentlich 
angeführt. worden; hier wollen wir aber noch einige im 
diefer Hinficht vorzüglich merkwürdige Gattungen befons 
ders anzeigen: ©; 
Der Gift⸗Sumach (Rhus toxicodendron) aus dem 
Gefchlechtesdes in ber erfien Ordnung befchriebenen Sus 
mach oder Gerberbaums , wächft in VBirginien und Kanada, 
und laͤßt ſich auch bei und im Freien erziehen. Es ift 
ein Strauch mit ſehr dünnen Stengeln. Alle Theile befs 
felben enthalten einen mildichten Saft, welcher an der 
Luft ſchwarz wird, und die Leinewand fo ſtark farbet, daß 
die Farbe durch das Wafchen immer ſchwaͤrzer zu. werben 
ſcheint. Er iſt Menfchen und Thieren ein Gift, erregt 
Schwindel, Epilepſie und toͤdtliche Zufaͤlle. Indeß ſind 
die Wirkungen nicht bei allen gleich, und in unſerm Kli⸗ 
ma zeigen ſich ſeine giftigen Eigenſchaften nur ſchwach. In⸗ 
nerlich iſt aber dieſe und die folgende Gattung ein toͤdtliches 
Gift. Naͤmlich der Firniß-Sumach (Rhüs vernix), in 
Nord⸗amerika und Japan einheimiſch, hat: ebenfalls einen 
ſehr giftigen, wie Aas ſtinkenden Saft, welcher ſelbſt durch 
die bloße Beruͤhrung ſchmerzhafte und gefaͤhrliche Geſchwuͤl⸗ 
fie verurſacht. Man bereitet aus ihm den feinften -Ia= 
panifchen Firniß; allein ſowol bei dieſer Zubereitung, als 
bei dem nachherigen Gebrauch ift die Außerfte, Vorſicht 
nöthig , 3. B. man verbindet fi den Mund ꝛc. Das 
Holz diefes Baums ift eiskalt. 
Eine andre Gattung von Giftbaum, ‚bat man an dem 
Manchinelbaum — en kennen gejernt. 


‘ de, 
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Er’ findet fi vornaͤmlich auf den caraibiſchen Inſeln, 
gleicht an Geſtalt einem ſtarken Birnbaume, und traͤgt 
Fruͤchte, welche den Herren-aͤpfeln ähnlich, find. Sowol 
die Früchte als die uͤbrigen Theile des Baums führen ein 
töbtliches Gift bei fih. Das ſchoͤne und feſte Holz kann 
nur getrocknet verarbeitet werden. Damit der giftige Saft 
bei dem Fällen den Arbeitern nicht ins Geficht;fprüße, fo ° 
verhängen fie daſſelbe mit einer dünnen Leinewand. Auch 
pflegen Tie wol vorher Feuer um bie Wurzel zu machen, 
um ihn etwas auszutrocknen. 


Allein der fuͤrchterlichſte unter allen foll- ter Boa. | 


Upäs (Arbor'toxicaria macassariensis) in Oſt⸗indien fein. 
Er wähft auf Fahlen Bergen ; und um ihn.her, fo weit 
fein Schatten und feine Ausduͤnſtung reicht, ift alles todt 
und unfrucdhtbar. Bon feinem Haude erſtarren alle Glie⸗ 
ber, und der Körper geräth in krampfhafte Verzudungen. 
Wer es wagt, nur etlide Minuten mit bloßem Haupte 
unter ihm zu fliehen, dem. fallen die Haare aus. Alle 
Thiere fliehen ihn, und Voͤgel, die fich“ in. feine Zweige 
verirren, fallen tobt zur Erde, : Sein Saft, das eigent= 
liche Gift deſſelben, fieht braunfchwarz aus, und wird von 
den Indianern mit großer. Gefahr dem Baume entlodt. 
Man fpist nämlich) lange Röhren von Bambus an dem 
obern ‚Ende wie Pfeile. zu, und wirft fie fo gefchidt im 
die ‚Rinde ded Baums, daß fie in einer etwas fehiefen, 
mit dem untern Ende nach der Erbe zu’ gerichteten Lage 
fteden bleiben. Der Saft dringt nach: diefer Verwun—⸗ 
dung allmälig hervor ,. füllt die Röhre an, uud erhärs 
tet darin, da er dann faft wie Pech ausſieht. Man 
bedient fich feiner unter andern zur Vergiftung der nk 
fpigen *). 


Der 
*) Einer Nachricht aus Batavia zu Folge iſt die Erzählung 


von diefem fürchterlihen Giftbaum eine Erdichtung eine® _ 
gewiſſen Chirurgus Foͤrtſch. 





ı 
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Der Salamanderbaum, Stilago bunius. 


Dieſer Baum widerſteht auf aͤhnliche Art, wie der Gas 
famander (f. diefen Artikel im erften Theile) dem Feuer 
ungewöhnlich large, indem es außerordentlich faftreich iſt. 
Selbft nach abgebrannter Krone treibt er wieder neue 
Zweige. Er wird auf den moludifchen Inſeln und in 
einigen andern Gegenden Dflindiend angetroffen. "Seine 
Früchte, eine Art ſchwarzer Beeren, werden gegeflen. 


Die Indianiſche Feige, Cactus opuntia, 


Man kommt bei dieſem wunderbaren Gewaͤchſe in Ver⸗ 
legenheit, was man ihm für eine Stelle anweiſen fol; 
denn es ift nach dem gewöhnlichen Begriff weder Baum, 
noch Strauch, noch Pflanze, fondern eine Anzahl Blätter 
find durch Gelenke zu Einem Körper verbunden. Das Ge⸗ 
fchlecht vefteht aus neun und zwanzig Gattungen, wozu 
unter andern auch die Cochenillen » Opuntie (Cactus 
coceinellifer) gehört, welche ſchon im erſten Theil bemerkt 
worden ift. Sie wachen vorzüglih in Weftindien und 
den wärmern Gegenden von Amerika; doc kommt eine 
Gattung, Cactus opuntia, auch in Südeuropa im Freien 
fort: Man nennt fie die gemeine Opuntie, und zieht 
fie bei uns der Seltenheit wegen in Gewaͤchshaͤuſern, wo 
fie zwar Früchte bringt, die aber doch feinen fonderlichen 
Geſchmack haben. Die übrigen Gattungen find felbft für 
das füdliche Klima Europend zu zärtlih, und muͤſſen im 
Gewaͤchſ- und Glashäufern gehalten werden. Die Bläts 
ter, woraus eigentlih das ganze Gewaͤchs zufammengen 
“fest ift, haben eine eirunde Form, find fleifhig, did — 
einige Gattungen wol. fingersdid — und meiftens mit 
Knoten und Stacheln befegt. In Anfehung der Größe 
gleicht. eine Gattung einer ſtarken Mannshand; bie andern 

ar Ih. . RENTE &. find 


290 Die Indianiſche Feige: 


find Heiner. Die Höhe des Gewaͤchſes fleigt „von : zwei 
bis zu neun Zuß. Seine Früchte haben mit den Früchten 
des in ber. erften Ordnung befchriebenen Feigenbaums eine 
‚große Aechnlichfeit, daher ihr Name, Gie kommen. aus 
den Spigen ber Blätter ‚hervor, und wann fie eine ges 
wiſſe Größe erreicht haben, entwidelt ſich erfi die Bluͤthe 
oben in der Krone der Frucht. Mit der völligen Neife 
derfelben verblühet auch die Blume, und läßt--die reifen 
Samenkörner in den, Schuppen. der Krone zuruͤck. In 
Amerifa werden diefe Feigen wegen ihrer faft wieder ichen 
Suͤßigkeit von Einigen ſehr geſchaͤtzt. Sie färben den Urin, 
wann man fie gegefien hat, blutroth. Die Indianer ſollen * 
ſich derſelben auch wirklich mit zum Faͤrben der Zeu 
dienen*“). Am haͤufigſten pflanzt man dort die * 
len⸗Opuntie an, weil man von ihr 'die Cochenille, dieſes 
fo eintraͤgliche Handelsprodukt, gewinnt. Es werden zu 
dem Ende einzelne Blätter reihenweiſe in die Erde gelegt: 
Aus jedem Blatte fprofien auf den Seiten und obermärts 
einige junge Blätter hervor, dieſe treiben fodann weiter 
über fih, und fo entfteht das ſchon befchriebene ſonder⸗ 
bare Gewaͤchs, welches ohne Stamm und Zweige fih aufs 
recht erhält. Doc muß man ihm, wann es zu einer ges 
wiffen Höhe gekommen ift, eine Stüße geben, indem vie 
fchweren Blätter nur durch ſchwache Gelenke zufammens 
hängen und leicht abbrechen. Das unterfte Wurzelblatt) 
welches ganz oder zum Theil in ber Erde liegt, wird zus 
legt hart und holzartig — Wenn man den reifen Samen 
der Frucht in die Erbe fireuet, fo geht ein Baͤumchen mit 
einem gewöhnlichen runden Stamm auf, an deſſen Krone 
fih jedoch eben folche Blätter und Früchte bilden; nimmt 
man aber ein Blatt ven; und legt es in die Erde, ſo 
ent⸗ 





2) Mit dem verdickten Safte dieſer Feigen hat man jetzt 
auch in Europa Verſuche angeſtellt. Er gibt ein viel 
ſchoͤneres Roth, als die Cochenille ſelbſt. — 
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entfteht wiederum jenes feltfame Gewaͤchs*). — Ob dieſe 
Erzählung gegründet fei, iſt zwar nicht ganz audgema ht 
allein das ift gewiß, daß man eine Gattung Opuntie mit 
zundem Stamme in Amerita findet. 


Der ‚gemeine Miſtel, Viscum album. 


In mehrern Betracht ein merkwuͤrdiges Gewaͤchs. Er 
kommt nur auf andern Baͤumen fort, und nie keimt ſein 
Samen in. der Erde auf. „Wegen dieſer Eigenſchaft, ſich 
von fremden Gewaͤchſen zu naͤhren, worin er dem auf 
thieriſchen Koͤrpern lebenden Ungeziefer aͤhnlich iſt, nennt 
man ihn ein paraſitiſches. oder Schmarotzer-Gewaͤchs. Er 
nen Fingers dick; die vielen. durch einander laufenden Zweis 
ge ſtrecken ſich mehr feitwärts, als in die Höhe. Es be⸗ 
finden ſich an denſelben Knoten-oder Gelenke, welche ſich 
ba anſetzen, wo die neuen Schuüͤſſe entſtehen. Die Blaͤt⸗ 
ter ſind gruͤngelblich, ſteif, glatt, laͤnglich zugeſpitzt und 
ungezahnt. Man ſieht ſie den Winter uͤber ſowol, als 
um Sommer. doc meiſt nur an den Enden ber Zweige. 
Männliche und weibliche Blüthen fiehen getrennt auf bes 
ſondern Staͤmmen. Jene ſind wol dreimal ſo groß wie 
dief, Sie kommen im Frühjahr aus den Winkeln bee 
Blätter und Zweige hervor, und auf die weiblichen — 
then folgen ſodann Beeren, welche Anfangs gruͤnlich, im 

Herbſt aber weiß und durchſichtig, zuweilen auch etwas 
röthlih find, Sie haben die Größe der Erbſen, und enta 
halten einen Mlebrigten Saft mit einem laͤnglichten drei⸗ 
edigten Samenkern. Diefe Beeren. werden von verjchies 
denen: Wlan. begierig aufgefucht und gefreffen, > . 


. 





ö 2) S. neue —V bon Amerika ı hethudgegeben 
e von Schloͤzet. ©, 273, rs 
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den. Dohmpfaffen, Seidenfihwänzen, Krammtsvoͤgeln ıc., 
befonders von den Miftlern oder Mifteldrofjeln (f. den erſten 
Theil). Durch dieſelben wird denn auch groͤßtentheils dies 
Gewaͤchs fortgepflanzt, indem der Samenkern wegen des 
klebrigten Safts oͤfters am Schnabel haͤngen bleibt, welchen 
fie an den Aeſten der Baͤume abſtreichen. Dies iſt wahr⸗ 
ſcheinlicher, als daß ſie ihn durch den Auswurf unverdauet 
und unbeſchaͤdigt wieder von ſich geben, denn man findet 
Miſtelſtauden ſelbſt an der untern Seite der Aeſte, wo der 
Auswurf der Vögel nicht hinkommen Fann. Auch die Winde 
führen nicht nur einzelne Beeren, fondern ganze Zweige don 
einem Baume zum andern. Sie Heben natuͤrlicherweiſt leich 
er an einer rauhen aufgerifjenen, ald an einet glatten Rinde, 
und die feinen Wurzeln dringen eher in ein lockeres als feftes 
Holz ein, denn fie gehen durch die Rihde bis in den Splint. 
Man findet fie daher häufiger auf Nadelhölzern, Aepfelbäus 
men 2c. als auf Eichen und ähnlichen Hölzern:'i Auch 
die Hand bed Menfchen Laffen fie fich ohne Mühe anpflanzen. 
Zu bewundern ift es, daß fie nicht nur auf Tebendigen, fons 
dern auch auf abgeftorbenen: Bäumen forttommen. " Wenn 
mehrere auf Einem Baume ftehen, fo zehren ſie ihn aus. 
Nach der Verſchiedenheit der Baͤume, worauf ſie wachſen, 
ſcheinen ſie auch verſchiedene Eigenſchaften anzunehmen. 
Ehemals benutzte man den klebrigten Saft der Beeren 
zur Verfertigung des Vogelleims. Sie werden zu dem Ende 
in Waſſer gekocht, von ihren Kernen befreiet, und mit Lein⸗ 
dl und Terpentin vermiſcht. Jetzt macht man den Vogels 
leim häufiger aus der Rinde der Stechpalme (f. diefen Ars 
tifel). Mit Seifenfieder:Lauge ſoll man eine gute Seife 
daraus bereiten Binnen, Auch hat man Hoffnung, ein dem 
Federharz ähnliches Produft davon zu erhalten. Das Holz 
mit der Rinde hat: mebicinifche Kräfte. Man rühmt es 
beſonders wider die fallende Sudt. Es wird bei gelinder 
Wärme getrodnet, zu Pulver gerieben, und alle drei Stun» 
ben, Tag und Nacht, ein halbes Quentchen davon ge⸗ 
nom 
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nommen, auch daneben ein Trank von ebem dieſem Mebis 
eamente getrunken. Durch diefe Kur befreiete ein be: 
Sannter Arzt zwei erwachſene Leute gpn jener fchweren 
Krankheit *). Ueberhaupt_fol es wider mehrere krampf⸗ 
hafte Zufälle und Nervenkrankheiten heilfam fein. Schon 
die Alten ſchrieben dem Miftel große Kräfte zu, und er 
wurbe deshalb von vielen, heidniſchen Nationen: für Heilig 
gehalten. Die Priefter, insbefondere die Druiden (Pries 
fer der alten. Gallier),- flellten-unter- Eichen, melde bies 
Gewäh trugen, gottesbienftliche VBerfammlungen an, und 
trieben mancherlei Aberglauben und Gaufelfpiel damit. 





*) ©, Loſeke Matiria medien, Ste Auflage, S. 368. 
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ne Zweite Klaffe, 
Pflanzen und: Kräuter. 


H. 





D. allgemeine Kennzeichen dieſer Gewaͤchſe iſt der weiche 
ſaftige Stengel, welchen ſie entweder gleich beim Aufkeimen, 
oder zur Zeit der Bluͤthe aus der Wurzel hervortreiben. 
Die meiſten dauern auch nur ein Jahr, und vertrocknen 
alsdann; einige ſchlagen jedoch nachher an der Wurzel wie⸗ 
der von neuem aus. — Ob ſie gleich den Gewaͤchſen der 
erſten Klaſſe an Größe, an Stärke und an Dauer nachſte⸗ 
ben, fo fommen jie ihnen doc in Anfehung der Nutzbar⸗ 
feit bei, und übertreffen fie noch an Anzahl weit. Einem 
beträchtlichen Theile der Menfchen dienen fie zur täglichen 
Nahrung, und fie find der vornehmfte Gegenftand des 
eigentlichen Gartenbaues, wovon wir hier eine kurze Ueber⸗ 
ſicht geben wollen. 


Gartenbau—. 


Es⸗ gibt der Beſtimmung nach mancherlei Gärten, 3. B. 
Kunſt- und Lufigärten, Obftgärten, botanifche Gärten (mo 
man feltne auslaͤndiſche, auch mebicinifhe Gewaͤchſe ans 
pilanzt), Blumengärten, Küchengärten u. f. w. Gegen⸗ 
wärtig ſchraͤnken wir und hauptfächlih auf die letztern 
ein, in welchen die zundchft zu beichreibenden Gewaͤchſe 
gebauet werben, 


» 
’ 
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Ein Garten unterſcheidet ſich von einem Ackerfelde 
zuerſt dadurch, daß ſeine Graͤnzen mit einer Mauer, Wand, 
Planke (bretternen Wand) oder mit einem Zaun einge⸗ 
ſchloſſen ſind. Wird der ſo verwahrte Platz wie Getreide⸗ 
feld bebauet und benutzt, ſo heißt es ein Feldgarten; 
eben ſo legt man auch Weingaͤrten und Hopfengaͤrten 
an. Beſtellt man das Land aber mit Kuͤchengewaͤchſen, fo 
iſt dies ein Kuͤchengarten. Mauern und Planken ſind 
koſtbar, und wenn fie zu hoch aufgeführt werden, hin⸗ 
bern fie den Durchzug der freien Luft, und fchaden damit 
der Fruchtbarkeit der Gewaͤchſe. Trockne oder todte Zäune 
erfordern ebenfalld viel Holz und öftere Ausbefjerungen, 
und geben doc Feine fo fefte und fichere Befriedigung, 
wie lebendige Hecken. Patriotifche Regenten haben das 
ber auf bie Anlegung lebendiger Zäune Preife geſetzt, 
weil fie vor jeder andern Befriedigung den Vorzug vers 
dienen. Am beften jhidt fich der Weißdorn dazu. & 
diefen Artikel. 

Wenn man ed in feiner Gewalt hat, dem Garten eine 
Lage zu geben, welche man will, fo wählt man die Lage 
gegen Mittag und Morgen. Die Mitternachtfeite wird 
dann mit Gebäuden, mit einer hohen Wand, oder mit 
dichten bufhigten Bäumen verſchloſſen. Sft man aber 
durch die ſchon gemachte Anlage des Gartens eingefchränkt, 
fo fuht man wenigftens fo viel möglich freien Raum nach 
Mittag, Morgen oder Abend zu gewinnen, und die nörds 
liche Seite zu decken. | 

Am bequemften theilt man einen Küchengarten in vier 
Haupt=reviere ein, dünget alle Jahre drei derfelben, und 
bringt auf den vierten (ungebüngten) ſolche Gewächfe, die 
frifch geduͤngtes Land nicht gut vertragen, ober doch nicht 
fordern. Auch läßt man einen Theil davon für fpäte Saͤ⸗ 
mereien und unvermuthete Bälle liegen. Auf die Weiſe 
wirb jedes Revier drei Zahre hinter einander gedünget und 
nur dad vierte Jahr überfchlagen, welches felbft für den 
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magerſten Boden Binreichend if. Uebrigens werben hier 
die Bemerkungen, welche in der allgemeinen Einleitung 
über die Befchaffenheit und Zubereitung des Duͤngers fowol 
als des Bodens zu finden find, vorausgefegt. Nie foll-man 
frifhen, noch nicht verrotteten, Mift in die Erde bringen. 
Er vermifcht fich nicht: genug mit der Erbe, ift zu ſcharf, 
und theilt den Pflanzen -eirien unangenehmen Sefhmad mit. 
Auch die Art des Dünger ift nicht gleichgültig. Im Frank⸗ 
reich verbot ein alted Polizeigefeg den Kräuter » Gärtnern, 
mit Menfhenmift zu büngen, weil die Gewächfe dadurch 
der Gefundheit nachtheilige Eigenſchaften annehmen. Die 
beſte Zeit zum Duͤngen iſt im Herbſt, wo der Duͤnger ſo⸗ 
gleich auch untergegraben wird. 

Das Graben, ein nothwendiges Mittel zur Beförbes 
sung der Fruchtbarkeit, muß weder bei zu trodner noch zu 
nafler Witterung gefchehen. Es hat zum Zweck, die Erbe 
aufzulodern, zu zerkleinen, und die an der Oberfläche ges 
- Iegenen Theile hinunter zu bringen. Diefe Zwede koͤnnen 
nur unvollfommen erreicht werden, wenn bie Erde beim 
Graben zu hart und troden, oder wegen großer Näffe zu 
klebrig ift. Ein recht durchgearbeitetes mürbes Land nimmt 
. die fruchtbaren Dünfte aus der Atmofphäre leicht auf, und 
läßt die zarten Wurzeln der Pflänzchen tief eindringen und 
fi überall audbreiten. Das Umkehren des Bodens, da 
man mit dem Grabfcheid das Obere unten hinwirft, und . 
das Untere heraufbringt, ift von fehr großem’ Nugen , denn 
die fruchtbare Erde fommt nun dahin, wo die Wurzeln 
ber fünftigen Pflanzen ihre Nahrung fuchen, und die wes 
niger fruchtbare, welche von den vorigen Gewaͤchſen aus: 
gefogen worden war, wird wiederum an der Oberfläche den 
Einwirkungen des as re Dunſtkreiſes ausgeſetzt *). 

Man 





*) Viele denken ſich bei dieſem Verfahren einen ganz unrich— 
tigen Grund; fie.meinen, die obere Erde ſei unfruchtbar, 
und man hole eine fruchtbare Erde aus. ber Ziefe heraus. 


/ 
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Man pflegt daher gern gleich im Herbſt wieder umzugra⸗ 


‚ben, fobald die Gewächfe eingeerndtet find, damit die hers 


aufgebrachte Erde jenen wohlthätigen Einfluß der Luft defto 
länger genieße. Was nicht zum Winter befaet werden fol, 
wird auch nicht geharkt, fondern erſt im Frühjahr kurz vor 
der Saat mit einer eifernen Harfe tüchtig aufgeriffen. | 

- Das Vorurtheil, ald ob die Erbe miehrere Spaten 
tief allemal befier fei, als Sie, welche oben liegt, verleitet 
oft zu einem zwedwidrigen Riolen (Reiolen). Es ift dies 
aber nur in wenigen Fallen nuͤtzlich; 3. B. wenn die obere 
Erd:art wirklich fehlechter ift, etwa magerer Sand, und 
weiter unten ſich eine gute Erdſchicht befindet 5 ferner, 
wenn man dadurch eine vortheilhafte Miſchung der Erdars 
ten bewerkftelligen fann, 3. B. oben Thon, unten aber 
Sand liegt, oder auch um uͤberhandnehmendes Unkraut zu 
tilgen. Nah dem Riolen muß die Erde wenigſtens ein 
halbes Jahr lang ruhen, man Samen und Pflanzen 
hineinbringt. 

Auf die Zubereitung des Bodens folgt die Abtheilung 
in Rabatten und Beete. Die erftern werben an den Sei: 
ten der Hauptwege angebracht, und fchließen die legtern 
rings herum ein. ‚Beide dürfen nur drei bis viertehalb 
Fuß breit fein, damit man bei dem Säten bequem bis in 
die Mitte hinreichen kann, ohne den Pflanzen zu fchaden, 
Die Rabatten faßt man an den Seiten. nah den Wegen 
bin mit ſchmalen Bretchen ein, damit das Erdreich nicht 
in die etwas tiefer liegenden Wege herabrolle, oder durch 
Regenguͤſſe weggeſchwemmt werde Noch vortheilhafter 
ift ed, fie mit niedrigen Gewaͤchſen einzuſchließen, welche 


das Erdreich zufammenhalten. Ehemals bediente man ſich 


am häufigften des niedrigen Buchsbaums dazu (f. diefen, 
Artikel; da diefer aber wenig Nusen bringt, vielmehr 


das Erdreich ausfaugt , und Schneden herbeizieht , fo 


pflegt man jet lieber Erdbeeren ober Grwürzpflangen ftatt 
deſſelben zu u 
T 5 Gu⸗ 
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Guter Same ift ein nothwendiges : Erforberhiß zur 
Erhaltung guter Gewähfe. Bon den gemeinen Pflanzen, 
welche in unferm Klima zu ihrer VBolfommenheit gebracht 
werben Fönnen, erzeugt man fih den Samen felbft, theils 
um Geld zu erfparen, theild damit man nicht durch den 
Ankauf fchlechter Sorten in feiner Erwartung getäufcht 
werde. Die größten und fchönften Pflanzen bleiben alles 
mal zum Samen ſtehen. Indeß ift es doch gut, wenn 
man von Zeit zu Zeit mit einem fichern Freunde den Sa— 
men vertaufchen kann, benn die meiften Gewaͤchſe, aus 
eben dem Samen in einerlei Boden erzeugt, arten. zulegt 
doch aus. Auch muß man wiflen, wie lange der Same 
einer Gattung fruchtbar bleibt. Einige halten. fi nut 
ein Jahr, andere fünf bis fechd Jahr; ja verfchiedene ges 
winnen durch das Alter, wie 3. B. Rettig, Gurken u. f.w., 
welche reichlicher zu tragen pflegen, wenn fie zwei Jahr 
alt find, als wenn man fie gleich nah dem erfien Jahre 
wieder in die Erde bringt. 

Die Zeit der Ausfaat richtet fich nach der Natur der 
Gewaͤchſe und nad der Witterung. Damit ber feinere 
Same nicht zu dicht falle, fo vermifcht man ihn mit ets 
was Erde, woburd auch verhindert wird , daß ihn bie 
Luft nicht verwehet, und ihn in ungleicher Menge — bald 
zu did, bald zu dünne — verſtreuet. Iſt der Same von 
der Art, daß er lange in ber Erde liegt, ehe er aufs 
geht, fo faet man zugleich Salat oder ähnliche Pflanzen 
bazwifchen, um das Unkraut zu verhindern. 

Das Unkraut muß den Sommer über wenigftens zwei 
bis dreimal mit den Wurzeln ausgezogen werden. Bei aller 
möglichen ‚Sorgfalt ift eö nie ganz auszurotten, weil ber 
geflügelte wollichte Same durch die Winde von weiten her: 
beigeführt wird. Die Wege gräbt man einen Spaten tief 
aus, und bringt todten Sand oder Kies hinein, den man 
feſt ſchlaͤgt oder walzt. 
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Pflanzen, welche verfegt werben muͤſſen, zieht man 
bei feuchter Witterung aus, wenn fie die gehörige Größe 
haben, und fegt fie reihenweife in einer ſolchen Entfernung 
von einander, daß fie fich in ihrem Wachsthum nicht hin= 
bern. Auch dürfen fie auf der Stelle, wo fie gefäet find, 
nicht zu dicht fliehen, fonft bleiben fie kleinlich, und die 
Pflanzen ſchießen leicht in Samen... Einige werden in 
ber Folge beharkt und behäufelt,. um die Erde aufzus 
lodern, das Unkraut und Ungeziefer zw vertilgen, und 
den heranwachſenden Pflanzen mehr Nahrung zu vers 
Schaffen. 

+ Bäume follen zwar eigentlich in einem Küchengarten 
nicht ftehen, weil fie viel Schatten geben, und in ihrer 
Nachbarſchaft die Gewächfe nicht ſonderlich gedeihen; doch 
ſchaden fie fo viel nicht, wenn fie hochſtaͤmmig gezogen, 
und nur fparfam gefegt find. Ueberdieß bezahlen fie ihre 


Stelle fehr reichlich, denn fie befinden fi in einem fo 


fleißig bearbeiteten und gebüngten Boden viel beffer, als in 
einem gewöhnlichen Obftgarten, wo Gras und Unfraut bie 
Wurzeln überzieht, und Würmer, Inſekten und ihre Lar: 
ven ungeftört niften können. Ein gewifjer-Landprediger, 
welcher bei dem Antritt feines Amts die Obſtbaͤume des 
Dfarrgartend in einem traurigen Zuftande fand, rettete 
fie dadurch vom Untergange, daß er den Boden umgrub, 
und einige Jahre lang Kartoffeln anpflanzte. Die Bäus 
me verjungten fich Be wieder, und brachten Früchte 
im Ueberfluß. 

Es gibt wol wenige Gartenfreunde, die nicht auch 
Liebhaber von Blumen fein ſollten. Man fest die Blumen 
entweder auf. -Rabatten an den SHauptgängen, oder bes 
ſtimmt befondere Beete in der Nähe des Haufes und ber 
Laube dazu. Die meiften verlangen eine noch forgfälti- 
ger zubereitete Erbe, ald die Kuͤchengewaͤchſe. Das Beet 
wird zu bem Ende einen Fuß tief auögegraben, zur Hälfte 
mit kurzem Kuhmift ausgefuͤllt, und auf denfelben die Erbe 


300 Gartenbau, 


geworfen, fo, daß fie in der Mitte etwas höher Tiegt, als 
an den Seiten. Dies Umgraben wird alle drei bis vier 
Zahr wiederholt. Um deſto feinere und von Unfraut ges 
feinigte Erde zu erhalten, fiebet man fie durch eine Drats 
horde. Die Erde von abgeftöchenen Raſen, aus hohlen Baus’ 
men, Gaſſenkoth, Schlamm:erbe mit verfaultem Unfraut 
und Baumlaub, ſchickt ſich vortrefflich zu diefer Beftimmung, 
Sie muß aber vor dem Gebrauch ein oder etliche Jahre an 
der Sonne liegen, und oͤfters umgeftochen werden. Auch hält 
man verfchiederie Mifchungen von Erde fir einige befondere 
Blumenzarten in Kaften vorräthig. Bei ber Auswahl det 
Blumen fieht man dahin, daß man in jedem Monat, vom 
Frühjahr bis zum Herbft, einige Gattungen in der Blüthe ftes 
hen habe. Im Zinimer oder im Gewächshaufe kann man 
felbft den Winter über blühende Blumen erhalten, Die Ge: 
füße, worin Blumen gezogen werben, find gemeiniglich von 
gebranntem Thon oder von Holz. In glafurten Steintöpfen 
hält ſich die Erde Länger feucht, fie ſchicken ſich alfo für folche 
Blumen am beften, welche die Feuchtigkeit lieben. Allzuviel 
Naͤſſe, dumpfige Luft, Staub und Hitze find den Gewächfen 
in Zimmern fhädlih. Diejenigen, welche fi im Freien ' 
durchwintern laſſen, müflen doch nicht zu fpät im Herbft vers 
ftedt oder befchnitten werden , nicht auf niedern und feuchten 
Beeten ftehen, auch nicht der Morgenfonne und den Oft und 
. Nordwinde ausgefegt- fein. Ein Dach zur Abhaltung der 
Näffe ift ihnen zuträglicher, ald eine Bededung mit Stroh 
oder Miſt. Bor dem Eintritt des Winterd muß die Erde 
etwas feft an die Pflanzen angedrüdt werden, bamit fie der 
Froſt nicht heraushebe. 

Der Gartenbau erfordert wenigftens brei bis viermal 
mehr Aufwand , ald der Feldbau, und obgleich auch der Er: 
trag von jenem verhältnigmäßig größer ift, fo bringt er doch 
nur demjenigen beträchtliche Vortheile, welcher felbft mit 
Hand anlegen fann und nicht alle Gefchäfte für baares 
Geld verrichten Lafjen darf. Allein wenn man audy nur Eis 
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fag der aufgewandten Koften erhalten follte — und eine 
wirthfchaftliche Behandlung gibt gewiß mehr — fo kommt 
doch hiebei das Nergnügen , welches diefe Art von Befchäftis 
ng gewährt, die Bequemlichkeit, Gartengewächfe in der 
ähe zu haben, und ber wirkliche oder eingebildete Vor⸗ 
zug felbft gezogener Früchte mit in Anſchlag. Man hat 
baher zu allen Zeiten den Befig eines Gartens mit Recht 
zu den wünfchenswertheften Gütern des Lebens gezählt. 
Die große Menge der zu diefer Klaſſe gehörigen Ges 
mächfe macht und eine Auswahl derfelben nothwendig. ; Es 
werden alſo hier auch nur diejenigen. eine Stelle finden, 
deren nähere Kenntniß und vorzüglich wichtig und intereſ⸗ 
ſant ſein kann. 


gwei⸗ 


— 
— — — 


Zweite Klaſſe 
Erſte Ordnung. 


Sewähfe diefer Rlaffe 


ni welche in Deutfchland im Freien ausdauern. | 


> J 





saqhengewagte und "Genürjpflengen 


Der Ko hl. 
Weißkohl. 
Wirſing. 
——— 
Broccoli. 
Kohlrabi. 
Kohlruͤben. 
Schnittkohl. 
Braunkohl. 


— 


Der Spinat. 


Die Ruͤbe. 
Die gelbe Ruͤbe. 
Die rothe Ruͤbe. 
Die weiße Ruͤbe. 
Tellerruͤbe 
maͤrkiſche Ruͤbe. 
Der Paſtinak. 
Die Peterſilie. 
Die Zuckerwurzel. 
Die Scorzonern. 
Die Haferwurzel. 
Die Zicyorie, 
Der Meerettig. 
Der Rettig. 


Der Sellerie, 





Die Nübenrapunzel, 


Die Kartoffeln, 
Der Erd:apfel, . . 
Die Erdnuß. 


Die Stwiebel, 


Der Porré. 
Die Schatotte, : 


Der —55* 
Der Sauer— ampfer. 


Tripmadam. 


Der Schnittlauch Die Pimpinelle. 


Der Knoblauch. 
Die Rockenbolle. 


Der Spargel. 


Die Bohne. 
Die Erbſe. 
Die Linſe. 


Die Gurke. 
Die Melone⸗ 
Der Kuͤrbis. 


Die Artifhode 


Die Erdbeere, 
Der Salat, 
Endivien, 

Die Kreſſe. 
Der Aderfalat, 


Der Koͤrbel. 
Der Saturei. 
Der Majoran. 
Der Thymian. 
Die Meliſſe. 
Die Salbei. 








Das Vofitienkrauf, 
Das Loffelkraut. 


Der Boretfch. 


‚Die, auten 7. 
Die Muͤnze. 
Der Wermuth. 

Der gem. Lavendel. 
Der Fenchel. 

Der Anis. 

Der Kuͤmmel. 

Der Senf. 

Der gem. Coriander. 
Der ſpan. Pfeffer. 


Dandelspflans 


jen. 


| Der Flachs. 


Der Hanf. 
Die Seidenpflanze. 
Der Toback. 
* Hopfen. 
r Krapp. 
Der Maid. 
Die Scharte, 
Der Wau. 
Der Saflor, 
Der Safran. 
Der Rübfamen, 
Der Mohn, 
Die Sonnenblume, 
Die Kardendiſtel. 


At» 


Erfte Orbnung. 


903 


Arznei: und Giftpflan⸗Futterkraͤuter und Blu— 


zen, 
Die ächte Rhabarber. — Der rothe Wieſenklee. 
Das Suͤßholz. Die Luzerne, 





Der Ehrenpreis. 


Die Schaafgarbe, 
Der Erd: Ephen.  ° 
Der Löwenzahn, 
Der Tieberklee, 


Die Karla . 

3 ur Der gemeine Geisklee. 
Das Zaufendgüldenkraut, Die Futtermide, 
Der Wolverkei, Der Aderfpargel; 
Die Chamille. | Die große Neffel. 





Der Baldrian, wvon ben Blumen Überhaupt und 


Der Sauerklee. 

Der gemeine Erdrauch. 
Der kibiſch. 

Die Haſelwurz. 

Die Nirswurz. 


Die Belladonna, 

Der Alraun. 

Das ſchwarze Bilſenkraut. 
Der Stech:apfel, | 

Der Sturmhut. 

Der Schierling, 

Die Herbitzeitlofe, 

Der Hahnenfuß, 

Die Wolfsmild. 

Der rothe Fingerhut. \ 





Der Nachtſchatten. 
Die Judenkirfche, 
Die Sprüggurke, 
Die Zaunsübe, 


von ber Tulpe insbefondre. 


- 
De PEN? u 


| Erſte 


304 ! 
lc Bee ° . 





ira Wr“ s * 


Der Kohl, Brassiea 

a» vn Ä 3 — —————— J — 
In weiterer Bedeutung verſteht man unter dem Worte 
Kohl alle eßbare Kraͤuter und Pflanzen überhaupt; ges 
lih_nimmt man_es_ aber in dem eingelchränftern 
Sinn, da es denn das befannte Gefchlecht des Küchenkohls 
(Brassica’ Öleracea) anzeigt, welches fich in zwei Gat: 
Aungen“theilt den Kopfhohl, deſſen Blätter-Fich in einem 
Kopf ſchließen, und den DBlattfohl „ deſſen Blätter, fich 
nicht fchließen. Das urfprüngliche Väterland beſſelben ſoll 
England fein, wo er an den Seesufern wild gefunden 
wird *). Durch den häufigen Anbau in Gärten find nad 
und nach mehrere Abzarten entftanden, wodon wir. bie 

vornehmften anzeigen wollen. en 
Der Weißfohl (Brassica oleracea capitata). : Die 
Blätter des gemeinften find zwar weiß; allein: es gibt 
auch Ab:änderungen mit rothen und blauen Blättern. - Aud) 
in Anfehung der Form und Größe der Köpfe findet ſich 
ein beträchtlicher Unterfihied. Die Heinfte Sörte iſt der 
Ruſſiſche Kopfkohl, die größte aber der Rieſenkohl 
(große fchottifche Kopfkohl), deſſen Köpfe funfzig bis 
fechzig Pfund fchwer werben. — Man braucht ihn haupt⸗ 
fählih zum Futter für das Vieh, weil er wegen feiner 
= u far: 





*) Der eigentlihe Meerfohl(Crambe maritima) waͤchſt 
am Strande des mittern@@stlichen Meeres, und wird tes 
gen feiner überaus wohlſchmeckenden Blätter und Stengel: 
fproffen in England häufig in Gärten gebauet. Er hat 
ausdauernde Wurzeln, welche unter der Erde fortlaufen. 
Durch diefelben vermehrt er fich fehr ftarf, fo wie auch 
durch den Samen, Am leichteften kommt er in einem fan 

„” digen Boden fort, 
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ſtarken Ribben zur Speiſe wenig taugt. Der Braun⸗ 
ſchweiger oder Straßburger Kopfkohl iſt ebenfalls eine 
der groͤßten Arten. Seine Koͤpfe ſind platt, und haben 
zuweilen funfzehen Zoll im Durchſchnitt. In England 
bauet man eine Sorte, welcher man den Namen Zucfer« 
hut» Kohl gegeben hat... weil. die länglichen: zugefpigten 
Köpfe Aehnlichfeit mit. einem Zuderhut haben. Bon ſehr 
angenehmen Geſchmack und Geruch) ift der Biſamkohl, den 
man jedoch ſelbſt in England feiner Zärtlichkeit wegen mit 
Mühe anpflanzt. — Sonſt unterjcheidet ‚man auch noch 
Sommer: und Winterfohl; allein dieſer Unterſchied bes 
ruhet blos auf der Zeit des Saͤens und Verpflänzens, und 
es koͤnnen beide Sorten aus einerlei Samen gezogen wers 
den... Wenn man den Samen im-Frühjahre faet,: und die. 
jungen Pflanzen vor Johannis verfegt, fo fchließen fie noch 
in demjelben Sommer Köpfe, und find im Herbft brauch⸗ 
bar. Diefen nennt man Sommerkohl. Zum Winterkohl 
fäet man den Samen im Julius oder Auguft, verfegt die 
Pflanzen entweder fhon im Herbſt, oder erft im naͤchſten 
Fruͤhjahre, ‚und diefe geben um Sohannis vollfommene: 
Köpfe. Man hat in England eine Art Srühfohl, welche 
als Winterkohl im Mai, als Sommerkohl aber im Julius: 
reif. wird, 

Wenn man Weißkohl ziehen will, fo. fäet: man dem: 
Samen im März oder April auf ein nicht, zu fett geduͤngtes 
Beet, und verfegt die Pflanzen im Mai oder Junius. 
Säet man fpäter ‚fo Tchließen fi die Köpfe nicht feſt 
‚zu. Die Pflanzen müffen Anfangs einigen. Schuß gegen 
die noch einfallenden Frühlingsfröfte haben, ; Man umgibt 
bad Beet zu. dem Ende mit Wänden von Stroh oder mit. 
Matten. Bon den Mitteln wider die Erdflöhe und Regen⸗ 
wuͤrmer f. den erften Theil. Zum Berpflanzen himmt man 
nur die fhönften und größten Pilanzen , welche vollkom⸗ 
men gefunde Herzen haben. Der Boden, wo man fie hin« 
fegt, muß vor dem Winter umgegraben ı gut gebünget,. ’ 
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auch von Natur locker und muͤrbe ſein. Man kann ſie alle | 
Sahre wieder auf denfelben Boden bringen, nur muß man 
ihn jedesmal von neuem durch wohlverfauilten Dünger ſtaͤr⸗ 
fen. Am beften ‘dient Schafmift dazu. Die Wurzeln der 
Pflanzen dürfen nicht in einem engen Koche zufammenges 
preßt werben. "Dies ift oft Schuld, daß ein. großer Theil 
berfelben ausgeht. Man macht -alfo lieber eine geräumige 
Oeffnung mit der Hand, oder mit einem kleinen Spaten, 
breitet die Wurzeln darin aus, ſcharret die Erde- darauf, 
und drüdt fiefeft an. Die Arbeit geht etwas Iangfamer 
von flatten, wird aber durch das befjere Gedeihen der 
Pflanzen reichlich belohnt. - Man fest fie fo tief ein, daß 
das Herz ber Erde gleich zu fliehen kommt. Die Weite 
des Raums zwifhen den Pflanzen richtet fich nach der Größe 
der Köpfe. Für die gewöhnliche Sorte find zwei Fuß hins 
laͤnglich. In der Folge müffen die Pflanzen ein bis zwei⸗ 
mal behadt, -geblattet (die untern gelben Blätter abgebros 
chen) und behäufelt' werden. Die meiften Kohlzarten leiden 
öfters an den Wurzeln und Sfämmen von gewiſſen Aus⸗ 
wüchfen, welche man Kluͤnze nennt, und worin gemeinig⸗ 
lich ein Wurm figt. Diefe Knollen hindern das Wachs⸗ 
thum der Pflanzen; und verurfachen ihnen zulest den Tod. 
Sie entftehen vermuthlich von den Maden, die man bei dem 
Aufſchneiden darin findet. --Eine- Gattung Fliegen legt 
nämlich: ihre: Eier , durch Inſtinkt getrieben, an Eränfelnde 
Pflanzen, und wann die Eier ausgebrütet find, nähren 
fich die Larven oder Maden bis zu: orer Verwandlung von 
den Saͤften derſelben. Die Auswuͤchſe bilden ſich hier auf 
ähnliche Art, wie die Gall aͤpfel an den Blättern und Brüche 
ten der Eichen und andrer ‚Bäume: Anhaltende Dürre, 
fchlechtes. Erdreich oder frifch untergrabener Dünger find die 
entferntern Urfachen diefer Erfcheinung, denn fie fegen bie 
Pflanzen in einen Zuftand der Kraͤnklichkeit, und locken da= 
durch jene Infekten herbei. Wenn man es alfo an guter 
Zubereitung des Bodens. und. gehöriger Wartung der Pflanz 
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yen ſelbſt nicht fehlen: laͤßt ſo⸗ hat man dieſen Schaben 
nicht leicht zu beſoͤrgen. Einige rathen auch ned, man 
folle dei’ nem Verpflanzen Eand -in- die Löcher ſchütten, fo 
daß die Wurzeln der jungen Pflanzen ringehetum zwei bis 
drei Finger breit mit Sande umgeben find.- ‘Andre wollen 
die Flieger, die Muͤttet jener Maden, durch Ofenruß abs 
Halten, ‘welche fie tiber die Pflanzen ſtreüen — Der Weiß: 
kohl waͤchſt im Herbſt, To lange es nicht frierk, immer fort, 
und han muß ihn alſo nicht" zu früh" abfihneiden.‘ Die 
gewoͤhnliche: Zeit iſt der‘ Anfang des Novembers. "Ber ge⸗ 
linder Witterung kann er auth- länger Ttehenz er Hält i% 
nachhet deſto beſſet. Ja, die Koͤpfe, welche richt zum Gas 
men oder zum Einmachen beſtimmt find, koͤn nen vhne Schat 
bin dei: gaazen Winter: uͤber dem Froſt ausgeſetzt bleiben, 
Man wirft dann fo viel, als man jedesmal verdruuchen 
will, vorher in kaltes Waſſer, und läßt den Froſt außs 
ziehen Am beſten At es jedoch wenn man ihn vor dem 
Eintritt des Froſtes abſchneibet, und ihn in Gruben in der 
Erde aufbewahrt. Um guten Samen zuerbälter, werde 
die größter und fefteften Köpfe ſpaͤt im Herbſt mir ver 
Wurzel heransgehöben „und -ber den Struͤnken an einem 
trocknen, vor dem Froſt geficherten Ort, aufgehängt. Im 
Fruhjahr ſetzt man fie fodantt' in ein gut geduͤngtes Land) 
Das viel: Söhne Hat, einen Fuß weit vom einander, un 

zwar fo tief; daß der Kopf ber Etde gleich zu ftehen koͤmmt, 
damit: er nur Einen Samenſtengel aus der Mitte hetvor⸗ 
treibe, denn die Nebenftengel bringen weniger Sumen, und 
fhwähen den Hauptftengel, Andre Kohl: gattungen find 
nicht in der Nähe zu dulden, fonft befommt man von dem 
Samen fogenannten Schal. un 
°*., Die Benugung des Weißkohls zur Nahrung für 
Menſchen und Vieh ift-befarmt: An einigen Orten macht 
man bie Iodern Köpfe ganz ein, indem man fie etlichemal 
durchſchneidet / in Waſſer koͤcht/ ind’ wann fie kalt geworben 
find a a ni und air 
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Gewürz in Safer legt und. gähren: läßt. ' Man rennt bieg 
Komſtkraut. Die feſten Köpfe werden häufig zu Sauer- 
fraut verbraucht. Diefer hat fich in den neuern Zeiten bes 
fonders als ein Mittel wider den Scorbut — jene fürchterliche 
Krankheit der Seefahrer — empfohlen. Auf der Reife des 
berühmten Cook blieben 1 19 Menfchen drei Jahre Lang durch 
ben öftern Genuß des Sauerfrauts von jenem Uebel bes 
freiet, ein fonft nie, gehörter Fal! Man hat daher in Kon: 
don große Sauerfrautmanufafturen angelegt, und die das 
durch vermehrte Konfumtion des Weißkohls macht diefen 
Nahrungszmweig der Landleute noch blühender. 

Nuͤtzliche Spiel: arten des Weißfohls find: der cas 
nadifche Kohl, der grüne franzoͤſiſche Kohl «und der 
Kohl von Anjou. Der letztere wird zuweilen Uber acht 


Fuß hoch. 


‚Eine andere Gattung des Kopfkohls iſt der Savoyer⸗ 
kohl oder weiße irſing (Brassica oleracea gabauda ), 
welcher etwas laͤngere und kleinere Koͤpfe hat, als der 
Weißkohl. Die Blaͤtter ſind gelb und runzlicht. Es gibt 
eine Spiel:art davon, deren Blätter ſich nicht: ganz fchließen, 
Die Kultur hat er mit dem Weißfohl gemein. Wit dies 
fem iſt der grüne Wirjing. ( Brassica oleracea sabel- 
lica) nahe verwandt. Man erhält von ihm ehr. fchöne 
Köpfe, wenn man in der Mitte des Septembers feine 
Blätter ordentlich in einander legt und mit. Baſt zuſam⸗ 
menbindet. ea 








‚Der Blumenfohl (Brassica oleracea botpytis) und 
der Broccoli (Brassica oleracea botrytis eapitibus plar 
ribus), die koͤſtlichſten unter allen Kohlsgattungen, find 
erſt in diefem Jahrhundert aus Sstalien zu uns. gebracht 
worden. ! S RE WE; 

Die erfte Gattung, „welche auch Carpiol, und wegen 


Veyswie 
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fehen, Kaͤſekohl heißt, treibt‘ eine Menge weißer wohl 
fihmedender Blüthen in ſtarken Büfcheln hervor. Sie foll 
urſpruͤnglich in Cypern einheimifch fein. Der Same Fonnte 
fonjt nur mit vieler Mühe bei uns in Miftbeeten gezogen 
werden. Jetzt erhält man ihn weit leichter, da die Vers 
füche, Winter : Blumenfohl zu ziehen, geglüdt find. Man 
fäet in diefer Abficht den Samen um die Mitte des Aus 
gufts auf ein fonnenreiches, aber frei liegendes- Beet, wel⸗ 
ches weder fehr fett, noch frifch umgegraben ift;; ‘am beften 
dient ein abgeleertes Erbfenbeef dajı. Es muß jedoch forg> 
fältig von Unkraut gereinigt fein: Die Saat wird ſodann 
fleißig begoffen, und wo die Pflanzen zu dicht hervorkom⸗ 
men, da zieht man fo viel ans, daß jede von denen, wels 
die fiehen bleiben ,:drei bis vier Zoll Raum um ſich her 
Habe. : Ungefähr gegen die Mitte des Oklobers verpflanzt 
man fie-auf ein troden liegendes, ſonnigtes, gut — doch 
nicht zu ſtark — gedüngtes Beet „das gegen die Nord- und 
Oſtwinde Schutz hat. Vorher muß man es tief umgraben, 
und dann wieder feftfreten;”damit der Froſt die Pflanzen 
nicht heraus hebt. Auch darf feit drei Jahren Fein Kohl 
darauf gewachfen fein. Den behutfam ausgehobenen Pflan: 
zen fchneidet man die dußerfien Spitzen der Wurzeln mit 
einem fcharfen Meffer weg, und fegt fie, wie ſchon oben 
. allgemein erinnert worden, bis an das Herz in die Erde, 
zwei Fuß weit von einander «ind Kreuz; doch fhut man 
wohl, wenn man drei Pflanzen in biefen Raum etliche Zoll 
weit von einander bringt, damit wenigftens Eine ſtehen 
breibe , weil gemeiniglih im Winter mehrere davon -auss' 
gehen. Allein-in firengen und naflen Wintern erfrieren- 
oftmals alle drei Pflanzen. Um nun: diefe-Lüden im Fruͤh⸗ 
jähre ausfüllen zu können, bepflanzt man zu eben der Zeit 
im Herbft noch ein anderes:Beet, welches zwar eben fo, 
wie das erfiere , zubereitet ift, aber entweder ‚gar feine 
Sonne, ober doch keine Morgenfonne und nur Schuß ge⸗ 
gen Falte Winde hat. So wenig hier wirflüher Blumens 
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kohl „erzeugt: werbem kann: ſo ſicher ſind hingegen bie 
Pflanzen vor. dem Erfrieren. Die bleiche Farbe, welche 
fie, bei ſtarkem Froſt annehmen, verliert ſich im Fruͤhjahr 
nad) einem Regen bald wieder. Wenn man ſie nicht zum 
Nachpflanzen braucht , fo kann man fie auf ein dem era 
ſtern aͤhnliches Beet ſetzen, wo ſie ſchon im Junius Blu⸗ 
wen bringen. — Von jenen Wintgrpflanzem treiben .einige 
im März und April, wann. fie.noch ganz Klein, find, Blu⸗ 
zen hervor. . ‚Diefe taugen ‚nicht zum Samen, ſondern 
man ſchneidet fie ab, und verfpeifet fie. Diejenigen, aber, 
welche, im Mai. und Junius Blumen anſetzen, geben im 
Julius und Yuguft,volfommen guten Samen. Man ſucht 
dazu die größten und ſchoͤnſten Stauden. aus, und-bindek, 
die Blätter oben an ber Spige mit Baft vorſichtig zuſam⸗ 
men „damit: die Sonne nicht zu flark- auf. die, Blumen, 
wirke, und fie eher in Samen treibe, als fie ihre. völlige 
Größe erreicht haben. Alle acht Tage öffnet- man ‚den. 
Verband, und fieht zu, ob die Bluͤthknospen erſcheinen⸗ 
und fobald fie da find, ‚hört das Verbinden. auf. Im bie 
Erpdflöhe abzuhalten, muß man bie-Blüthen, wiewol mit 
großer Behutſamkeit, fleißig mit: Waſſer befprengen. Wenn 
die Samenfchoten anfegen , fo zeigen fich -an den Spigen 
ber Stengel..Eleine Inſekten, welche den zum Wahsthum 
der Schoten nöthigen Nahrungsfaft ausfaugen. . Dies Uebel 
‚ verhindert man dadurch, daß man die Spitzen ber Samens 
ftengel, wann. fie blühen „- abfchngibet, denn an ſolchen ab⸗ 
gefihnittenen Stengeln erzeugen fie fi) niemals, So wie 
die Schoten weiß zu werden anfangen und die Körner 
eine braune Farbe annehmen, zieht man die Staude aus, 
hängt fie an die Mittagsfeite eines Gebäudes in freier 
Luft an der Wurzel..auf, und laͤßt fie 14 Tage nachreifen, 
Der Same halt ſich drei bis vier Jahre und länger in den 
Schoten gut, — Um frühzeitigen Blumenkohl zu haben, 
füet man den Samen in der letzten Hälfte des Februars im 
ein Miſtbeet oder in — und verſetzt ſie im an 
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Die Blumentöpfe dürfen aber nicht in einer warmen Stube 
ftehen,, fondern in einem Nebenzimmer oder in einer Kam⸗ 
mer, in welche die Wärme durch eine offne Thür ziehen 
fann. Will man fie ganz im Freien erziehen, fo ſaͤet man den 
Samen bald nad) Jacobi auf ein foldhes Beet, wie vorher bes 
fehrieben worden, verießt ‚Die Pflanzen nach Michaelis, und 
laͤßt fie den Winter. über fiehen. Uebrigens behandelt man 
fie eben-fo, als wenn man Samenflauden erziehen will. 

“Der Broccoli (Spargelfohl) ift von. verfchiedener 
Sarbe, blau, weiß und ſchwaͤrzlich; der ‚blaue heißt der 
römifche, und der weiße, der neapolitanifche., Die Wartung 
hat er größtentheild mit dem Blumenkohl gemein. Wenn er 
zu nahe an den Blumenkohl gepflanzt wird, arten beide 
leicht in einander aus. ‚Man faet den Samen zwifchen dem 
Mai und Junius in ein etwas feuchtes, loderes Land, und 
verfegt die Pflanzen, wann fie acht Blätter haben, in Beete. 
Man muß fieoft und ſtark begießen. Schießen fie zu fchnelk in 
die Höhe, fo durchfticht man den Strunk unter den Blättern 
mit einem Meffer. Im December zeigen fich kleine Köpfe, 
welche faft dem Blumenkohl ähnlich find. Sie bleiben bis zu 
Ende des März efbar. Wann man die Köpfe abgefchni:ten 
hat, fo treiben fie ungefähr einen Monat darnach viel Neben 
fchoffen , welche fehr zart find, und wie Spargel ſchmecken. 





- Wegen der gemeinfchaftlihen Geſchlechtskennzeichen 
rechnet man noch hieher die Kohlräben, welche auch in ber 
That halb Kohl und halb Rübe find. Bon diefen genießt 
man nur die Knollen... Sie wachſen theild über, theils uns 
ter der Erde, daher fie in zwei Gattungen getheilt und Kohls 
rüben über und unter der Erde genannt werden. 

Die Kohlruͤben über der Erde oder Kohlrabi (Bras- 
sica oleracea gongylodes) fegen an dem Gtrunf einen 
zunden oder länglihen Knollen an, welcher von Farbe entz 
meber grün oder blau iſt. Beide Sorten find fi in der 
Güte und im Gefhmad gleih. Man faet fie vom März bis 
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April, und verpflanzt fie im Mai und Junius. Will man 
ihn zeitig haben, fo faet man den Samen in Miftbeete. Als 
led, was oben von der Wartung des Weißkohls geſagt wor⸗ 
ben ift, gilt auch vom Kohlrabi. Das Abſchneiden der Blaͤt⸗ 
ter, um defto größere Knollen zu erzeugen, ift eher fchädlich 
ald nuͤtzlich. Wenn fie die Größe eines mittelmäßigen Apfels 
haben, find fie am zarteften und fhmadhafteften; nach Mi: 
chaelis verlieren fie fhon von ihrem Gefhmad. Zum Samen⸗ 
ziehen fucht man im Herbft die rundeften Kugeln von mittler 
Größe aus, ſchneidet die Blätter rings herum und über dem 
Herzen glatt weg, und läßt ihnen nur die Herzblätter felbft. 
Den Winter über werden fie in einem trodnen Keller oder 
in einer Kammeriberwahrt, und zu Anfange des Aprils fo 
tief in die Erde gelegt, daß nur der vierte Theil der Kugel 
hervor ſteht. Man kann auch Winter: Kohlrabi erziehen, 
wenn man den Samen im Auguft fäet und die Pflanzen um 
Michaelis verfegt. Sie befommen alddann im Mai Knollen, 
welche im Junius eßbar find. Wird der Boden um diefe 
Pflanzen im Frühjahr aufgehadt und behäufelt, fo treiben 
fie ſehr zeitig Samenftengel, und fegen mehrere — eine 
Pflanze zuweilen über fünf — Köpfe an, die eben fowol 
gegeflen werden fönnen, wie die gewöhnlichen. Bon den 
verfchiedenen Zubereitungsarten diefer Frucht. bemerken wir 
nur, daß fie auch an einigen Orten, wie der Weißkohl, 
eingemadht wird. Man fhält die Köpfe, hadt fie auf ei: 
nem Brete ganz Plein, drüdt mit den Händen das Waͤſſrige 
aus, und wirft ſie dann in ein geraͤumiges Gefaͤß. Hier⸗ 
auf wird das Gehadte mit der erforderlichen Menge Salz 
vermifcht, ın ein anderes Gefäß feft eingedruͤckt, ein leine: 
nes Tuch darüber gebreitet, und mit Bretern und Steinen 
beſchwert. Die weitere Zubereitung und den Gebraud) hat 
es mit dem Sauetfraut gemein, Im Oeſterreichiſchen nennt 

man es Bayeriſch Pulver. | 
Die Kohlräben "unter der Erde (Unter: Kopfrabt, 
Brassica oleracea napobrassica) haben rüben:artige Wurs 
zeln, 
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zeln, und zeigen ker der Erte nichts, ald Blätter. In 
Niederfachfen führen fie ven Namen Stedrüben, worunter 
man aber-in unfern Gegenden eine andre Gattung von Wurs 
zelgewächfen verfleht. Der Same wird am ficherften in der 
letzten Hälfte ded3 Mai nach einem Regen geſaͤet. Sowol 
von einer frühern als fpätern Ausfaat hat man feine gute 
Früchte zu erwarten. Der Boden darf nıcht friſch geduͤnget 
ſein, — fo wie dies bei allen Wurzelgewaͤchſen eine Haupt⸗ 
regel ift — ſondern er muß ein oder zwei Sahre vorher fchon 
andre Gewächfe getragen haben. Die Pflanzen müffen auf 
dem Samenbeete fo dünn ftehen, daß jede derfelben drei bis 
vier Zoll Raum um fich her hat. Im Anfänge des Zulius 
verpflanzt man fie anderthalb Fuß weit aus einander. Gibt 
man ihnen einen größern Raum, fo werden fie zu ftark, und 
verlieren alddann von ihrem Geſchmack. Wann die Rüben 
aus der Erde hervor wachfen, muß mar fie forgfältig wie: 
der bedecken, denn der Theil über der Erde ift zur Zeit der 
Reife holzig und ungenießbar; theilt auch wol feine Härte 
der gatizen Rübe mit. Gegen den November Finnen die 
Kohlruͤben gegeflen werden, fie befommen aber erft nach 

Weihnachten einen recht angenehmen füßen Gefhmad. Man 
kann fie den ganzen Winter über in der Erde ftehen Laffen, 
und diefe find alddann im Fruͤhjahre noch ſchmackhafter als 
die, welche man im Seller verwahrt. In Gruben in der 
Erde halten fie ſich bid gegen Johannis, und geben immer 
noch eine mohlfchmedende Speiſe Diefen Vorzug haben 
‚ die Kohlrüben vor allen andern Gewaͤchſen ihrer Art, Mar 
kann fie auch , wie die weißen Rüben, im Ting he erde 
zerſchneiden und an der Luft trocknen. 

Eine Ab:art von dieſen Rüben iſt dei Schnittkohl. 


Dieſer hat feine dicke eßbare Wurzel, ſondern er wird theils 


um der Blaͤtter, theils um des Samens willen ezogen. 
Indeß iſt er wirklich aus dem Samen der Kohlruͤben ent⸗ 
ſtanden, denn wenn man dieſen Samen zu dicht ſaͤet, ſo 
treiben die Pflanzen ſehr ins Kraut, geben aber feine ſtarke 
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Wurzel, fo wie. man eben biefe Erfahrung auch an verfchies 
denen andern Gewächfen ‚machen kann. Wird das dichte 
Ausfäen etlichemal hinter. einander. wiederholt ‚fo. verliert 
die dflanze, endlich ganz die Kraft, große Wurzeln anzufegen. 
Man hat jegt-alfo eignen Schnittfohlfamen, defien Pflanzen 
nie zu Kohlrüben gezogen werden können; allein aus. dem 
Samen der Kohlrüben Tann man Schnittkohl erzeugen, 
wenn man, ihm dicht fäet. Dies gefchieht im Zebruar 
oder März, wo man ihn.reihenmeife fo auöftreuet, daß auf 
einen Zoll hoͤchſtens ſechs Körner kommen, fonft ſchießt er 
zu früh in Samen. Gegen die Mitte des Maies werden 
fodann die Blätter abgeſchnitten, und wie Kohl verſpeiſet. 
Er waͤchſt aber bald wieder, und man kann gewoͤhnlich alle 
vierzehn Tage das Abſchneiden wiederholen. Zuletzt, wann 
er zu hart wird, braucht man ihn zum Futter für das Vieh. 
Säet man ihn um Michaelis , fo befommt man Winters 
Schnittkohl, welcher bei guͤnſtiger Witterung ſchon im Fe— 
bruar, ſpaͤtſtens aber im Maͤrz und April benutzt werden 
kann. Er empfiehlt ſich beſonders durch, feine Dauerhaftig— 
feit gegen die firengfte Kälte, In England bauet man ihn 
vorzüglich des Samend wegen, aus welchem mit Vortheil 
Del gefchlagen wird , wie bei uns aus dem. Rübfamen 
(Brassica Napus). ‚Eben dieſe Benutzungs⸗ art ſollte ſeine 
Anpflanzung auch in Deutſchland gemeiner machen. Man 
ſaͤet zu dem Ende den Samen im Julius und Auguſt in ein 
gut geduͤngtes Land, welches in Beete abgetheilt wird, je⸗ 
des Beet fünf Fuß breit. An den Seiten macht man fuß« 
breite Graben, und wölbt die Beete mit der daraus genoms 
menen Erde. Auf einen Morgen werden anderthalb Metzen 
‚Samen, mit vier und zwanzig Meben trockner Erde vers 
. mifcht, auögeftreuet, fo, daß jedes Korn etwa einen Fuß 
weit von dem andern zu liegen kommt. Bo die Pflanzen 
dichter. ffehen , werden fie in der Folge ausgezogen. Hievon 
erndtet man im folgenden Jahre ein Drittel mehr an Samen, 
als von dem gewöhnlichen Reps oder Rübefamen. Vier 
F =. Meben 
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Metzen Ausfaat geben funfzig Berliner Scheffel. Auch 
das daraus gefchlagene Del bat Vorzüge. vor dem Leins 
und Ruͤb⸗oͤl. 


Die bisher angeführten Kohl: arten werben. zu ber 
Gattung des Kopffohls gerechnet. Es iſt alfo noch übrig, 
daß wir auch der andern Gattung, welche die Blattkohl⸗ 
Sorten begreift, mit wenigem gedenken. Man pflegt ſie 
nach der Farbe der Blaͤtter in braunen, gruͤnen und bunten 
Kohl einzutheilen; oder nach der Form derſelben, in krauſen 
und glatten; oder nach dem Wuchs der Pflanze, in hohen 
und niedrigen. Die befannteften-Arten find: ber braune 
Kohl mit fraufen Blättern (Brassica oleracea laciniata); 
ber niedrige Bardewyker Kohl (Brassica fimbriata pur 
mila) ; ber, hohe pommerſche Kohl (Br. satiua rubra, 
aperta laeuis) und der franzöfifche bunte oder Pluͤnia⸗ 
ge/kohl (Br. angusto apii folio). 

Die erfie Art hat braune oder bläuliche Blätter, 
und waͤchſt ziemlich hoch; wenn die Pflanzen dicht beis 
fammen. ftehen, gegen drei Fuß. Der Bardewyfer Kohl 
(von Bardewyk bei Lüneburg, wo er vorzüglich gebauet 
wird) iſt die niedrigite Sorte, und wird felten einen Fuß 
hoch, wenn man ihn nicht ſtark abblattet. Oie Blaͤtter find 
weiß ‚gefledt, kraus, und geben ein vortreffliches Gemüfe. 
Man pflegt. ihn. unter Wurzeln und andre Kuͤchengewaͤchſe 
zu ſaͤen, und ihn den Winter über unverpflanzt fichen zu 
laſſen, nachdem er vorher etlichemal abgefchnitten worden. 
Der pommerfhe Kohl mit fchlichten Blättern erreicht zus 
weilen eine Höhe von neun bis zehn Fuß. Er dient 
hauptſaͤchlich nur zum Viehfutter.. Der franzöfifhe Kohl 
bat Feine befondern Vorzüge, und wird. nur der. Abwechs⸗ 
lung wegen angepflanzt.. -. 

Man faet den brauen Kohl nicht früher als um die 
Mitte ded Mai, man müßte ihm denn zum Futter für das 
Vieh mit benugen wollen ; aber auch nicht fpäter,, fonft 
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werden die Pflanzen nicht groß genug. Im Julius und 
Auguſt verſetzt man dieſe auf ein ledig gewordenes, aber 
im vorigen Jahre gut geduͤngtes Land. Sie muͤſſen einen 
Du weit ind Gevierte von einander ftehen. — Wenn man 
en Samen nach der Mitte des Augufts fäet, und die Pflans 
en im Anfange des Novembers verſetzt, fo erhält man 
inters Braunfrant, weldes von Einigen irrig für eine 
Befondere Art gehalten und Güftes Fol genannt wird. Ver: 
fegt man bie im Auguft gefäeten Pflanzen erſt im Frühjahr 
(im April und Mai), fo gehen fie noch weniger in Samen, 
und treiben nach‘ Johannis gegen ſechs Fuß hohe ftarke 
Stämme mit ungewöhnlich großen Blättern. Diefer Win: 
terfohl Itefert ein vortreffliches Viehfutter , und kann bis 
jum December abgeblattet werden. Er fehießt.erft im drit⸗ 
ten Jahre in Samen. Man kann den Samen hernach eben 
fowol zum Sommer: ald zum Winterfopl gebrauchen. Der 
Kohlfamen dient auch überhaupt fehr gut zur Gewinnung 
eines nutzbaren Oels. Wenn man den Winter Über die 
Blätter zur Speife abgenommen hat, fo ſetzt man die Struͤnke 
im Zrühlahr reihenmweife etwas bichte zuſammen, und ſchnei⸗ 
det fie eine gute Queerhand hoch Über der Erde ab. Sie 
treiben alsdann bald eine erftaunliche Menge Samenfproffen, 
und geben eine fo reihe Erndte, daß man für die Fleine 
Mühe binlänglich belohnt wird. Aus einem Scheffel von 
bieſem Samen erhält man etliche dreißig Pfund Del. 





Der Spinat, — oleracea. 


Yon dem Gewaͤchſen, welche mit den eigentlichen Kohl⸗ 

pflanzen gleiche Nutzung haben, iſt der Spinat naͤchſt je⸗ 
nen in unſern Gaͤrten das gemeinſte. Das wahre Vater⸗ 
land deſſelben kennt man noch nicht, er iſt aber aus Spa: 


nien in bie übrigen europäifchen Länder verbreitet worden. 
Die 
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Die Gefchlechter find getrennt, To daß einige Pflan⸗ 
zen männliche, andre weibliche Blüthen tragen, daher man 
von diefen feinen Samen befommt, wenn ‚man-jene vor 
der Befruchtung auszieht. Die männlichen haben einen 
fünftheiligen, die weiblichen, einen viertheiligen Kelch chne 
Krone. In dem verbhärteten Kelch der legtern. befindet 
fich ein «einzelner Same. - Es gibt zwei Spielzarten von 
diefer Pflanze. Die eine hat female zugelpigte Blätter 
und ſtachlichten Samen; die andre glatten Samen und 
mehr zundliche und. breite Blätter. Die letztere iſt zarter | 
als die erſte, und wird, deswegen die edie ‚genannt, ‚fi 
fol aber auch die Kälte nicht fo gut vertragen, und. ma 
zieht aus dem Grunde jene- zur Winterfaat vor. 59 
ſcheint dies der Erfahrung zu widerſprechen. Sonſt 
haͤngt der Unterſchied des Winter- und Sommerſpinats, 
wie bei vielen ander Samaſen⸗ nr von der Zeit det 
Saͤens ab. F. 

Man kann Dies Gemüfe: daß ‚ganze Jehe— hindurch in 
ben, denn man fäet ſchon bei-guter Witterung am ‚Ende des 
Februars, und fährt damit fort + fo Lange. das Erdreich 
offen iſt. Da er leicht in Samen fihießt, ſo thut man 
wohl, wenn man zum. Gebrauch im Sommer alle 1.4 Tage 
nur wenig ſaͤet. Die Ausfeat im ber Mitte des Auguſts 
gibt- im DEtober- brauchbam: Pflanzen ; was im September 
geſaͤet iſt, wird den Winter über benutzt, und zu, dem 
Ende: gegen den Froſt mit ‚etwas Stroh: bebedt ; die 
Dftober: faat endlich verſorgt uns mit dem erſten Fruͤh⸗ 
lings⸗ gemuͤſe. 

Der Spinat erfordert ein gut geduͤngtes, lockres 
Land und eine ſonnigte Lage. Man ſaͤet ihn lieber reihen⸗ 
weiſe, als zerſtreut, und zwar ſo duͤnne, daß die Pflanzen 
vier Zoll weit aus einander ſtehen. Geben fie dichter auf, 
fo zieht man die übrigen aus. Der Same witd mit dem 
Buße etwas eingetreten, ‚und dann die. Erde wieder gerade 
gehartu. Das Beet muß man forgfältig; nom nkraut rein 
54 hal⸗ 
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halten. Um Samen zur kuͤnftigen Ausfaat zu bekommen, 
füet man “im März auf ein beſonderes Beet, richt “in 
Reihen, ſondern zerſtreut, aber ebenfalls ſehr duͤnne Im 
Mai bluͤhen die'Pflanzen, Man muß den Samen zeitig 
äbnehmen weil die Voͤgel ihm fer mehſtellen. Er bieibt 
ſechs Jahre brauchbar.. 

Der Spinat kocht ſich — allen Rohlgeiwärhfen am 
fbeichiten, er hat aber einen etwas faben Geſchmack, und wird 
daher am tiebften gu. gepöfeltem und geräuchertem Fleifch ges 

geſſen. Schwachen Magen ift er beſchwerlich, wie die meis 
en Kohl⸗ arten. "Soft { —— er e Wirkung, en 


iu machen. 





Der sa — Spinat Rumex —— 
— zu dem Geſchlechte des Ampfers, wovon unter andern 

r Sauerzampfer eine bei uns ſehr gemeine und bekannte 
Pflanze iſt. Er wird von Einigen dem wirkliher Spinat 
Noch vorgezögenzy-ja, für das angenehmſte, geſundeſte und 
wohlfeilfte unter allen Kohlgewächfen gehalten. : Man ſaͤet 
den Samen im April, und verſetzt die Pflanzen naher: Ein 
maͤßiges Beet iſt hinreichend, das ganze Jahr eine Familie 
mit GSemüfe zu verfehen, denn man kann die Blätter alle drei 
bis vier Wochen abſchneiden, und fie beftauden fi immer 
mehr. Man kann fie als Salat und als Gemuͤſe gebrauchen, 
auch abfochen und einſalzen. Der Wirkung nach graͤnzt diefe 
Pflanze nahe an Indem is ‚gelinde — und 
reinigt. 





Ehemals baute man auch die zahme Melde ( (Atriplex 
hortensis), welche in der Zatarei und in Sibirien einheis 
mifch fein foll , ald Gemüfe in Gaͤrten. Sie pflanzt ſich von 
felbft durch den Samen fort, und wird jegt an mehrern Or⸗ 
ten wildwachfend gefunden. Man achtet fie aber nicht mehr, 
da man beffere Kohliorten genug: kennt. - Sie ſchmeckt auch 
noch ſchlechter als ber Spinat. Allein unter unſern einheis 
Yen. * mi⸗ 
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miſchen Pflanzen verbienten unftreitig einige zu dem Zwei 
durch Kultur veredelt zu werden, 3.8. der Barbenhederich 
(Erysimum barbaraea), welcher häufig an Gräben waͤchſt, 
und den ganzen Winter über grün bleibt. "In England 
fpeifet man nicht nur den in Gärten gezogenen ald Kohl 
und Salat, fondern auch den wilden. Die Aerzte Tchreis 
ben ihm heilſame Kräfte, vornämlich gegen den Schar: 

bod, zum EEE Be es 
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Die Rübe 


Unter biefem Namen begreift man drei verfchiebene Ges 
fhlechter von Wurzelgewärhfen, naͤmlich Daucus, Beta 
und Brassica rapa. —— 
WVWVon dem erſten Geſchlechte iſt die gelbe Ruͤbe oder 
Moͤhre (Mohrruͤbe, Daucus carotta) am bekannteſten. 
Die wilde Moͤhre, welche ſich hin und wieder in Europa 
auf Wieſen und Feldern findet, hat eine blaſſe, duͤnne, holzi⸗ 
ge und unſchmackhafte Wurzel. Durch fortgeſetzte Kultur 
hat man daraus unſre Gartenmoͤhre gezogen, die ſich durch 
Größe, Farbe und Suͤßigkeit von jener vortheilhaft unter⸗ 
fheidet *):... Sie fieht zwar meiftens gelb aus, doch mit 
verfihiedenen. Abanderungen vom Hellgelben bis zum Röths 
lihen: Die erftern halt man: für beſſer als die letztern, wels 
he fih auch im Winter nicht fo. gut halten follen. — Man 
ſaet die Möhren in ein, etliche Jahre zuvor gut gebüng« 
tes Land. Die Ausfaat gefchieht am beften im April, Der 
Same wird mit Sand vermischt und mäßig did ausgeſtreuet. 
Dia Pflanzen muͤſſen ſechs bis acht Zoll weit von einander 
; j ; fte= 


*) Einige halten jedoch die Gartenmoͤhre für eine eigne, 
von der wilden verfchiedne Gattung, und behaupten, daß 
| durch die "forgfältigfte Kultus aus der wilden nie eine 

Bartenmoͤhre entftehe, | 
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fiehen, ‚wenn fie Raum genug haben follen. - Gehen- fie 
zu did auf, fo. zieht man ‚bei dem nachherigen Jaͤten fo 
viel, ald-nöthig, aus. Je lockrer der Boden iſt, defto 
leichter fönnen die Wurzeln ſich darin zu ihrer vollkom⸗ 
menen Größe ausdehnen. Man kann auch im November 
fäen, um im Zrühjahr defto zeitiger junge Moͤhren zu haben. 
Allein fie, gerathen doch nicht ſo gut, wie die, welche man 
vom December bis Februar in mößig warme Miltbeete fäet. 
Es gibt auch eine Art Fruͤhmoͤhren (Garotten), die nie 
über einen halben Fuß lang und mehr ſtumpf und dick, als 
fpig werden. Diefe faet man im Anfange des März auf 
ein gewöhnlich zubereitetes Bartenbeet. Sie können etwas 
bie ftehen, weil fie zum Gebrauch nad) und nad) ausges 
zogen. werden... Bon eben dieſer Sorte fdet man nachher 
wieder im Auguſt, und läßt. fie den Winter über in der Erde. 
Gegen heftige Kälte bedeckt man fie mit Pferdemift. Bei ges 
kinder Witterung kann man ſchon im Winter davon nehmen, 
und im Frühjahr: find fie die erſten. — Zu Samen:möhren 
wählt man die goldgelben von mittler Größe. Man ſchnei— 
det im Herbſt das Kraut bisiauf die fleinen Derziproffen ab, 
verwahrt fie in Gruben, und fest fie im April des.nächften 
Sahres in ein freies, fonnenreiches and, fo tief, daß nich s 
als der Keim hervorſteht. So wie der Same reif wird — 
er reift. nicht auf einmal— wird er abgefihnitten.und aufs 
gehoben. Hat man viel, fo drifcht man ihn; eine Fleine: 
‚Portion reibt man nur mit den Händen , damit ſich das 
Rauhe verliere, fonft kluͤmpert er fich bei der Ausfaat. Im 
zweiten Sabre iſt er befjer als im erften, allein im dritten 
Jahre verliert er wieder von feiner Güte. — — Der gewoͤhn⸗ 
liche Öfonomifche Nutzen der Möhren ift bekannt. In Thuͤ⸗ 
ringen, im Dalberftädtifchen und in einigen andern ©: „1: 
den bereitet man auch daraus einen fehr geſunden, fyrups 
artigen Saft. Die Möhren werden namlid) abgewaſchen, 
geſchabet, klein geſtampft und etliche Stunden lang gekocht, 
bis fie ganz weich find, Vierauf thut man Be in ginen 
TIER Du 
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Sack, und preßt den Saft vermittelſt einer Preſſe rein 
aus. Was im Sack zuruͤckbleibt, dient zum Futter fuͤr die 
Schweine. Der in ein Gefaͤß herabgelaufene Saft wird wie⸗ 
der in einem Keſſel bis zur Syrups-dicke eingekocht, und 
alsdann in ſteinernen Toͤpfen aufbewahrt. Er hält fich drei 
Jahre. Von einem Scheffel Moͤhren bekommt man unge⸗ 
faͤhr anderthalb Kannen eines ſolchen ſchwarzbraunen Saftes. 
Man kann ihn ſtatt Zucker, Syrup und Honig an Speiſen 
gebrauchen: Auch iſt er ein vortreffliches Mittel wider den 
Huften, in der angehenden Schwindſucht, und mit etwas Ro: 
fenhonig verſetzt, wider die Schwaͤmmchen der Kinder. Rohe 
Moͤhren des Morgens nuͤchtern genoſſen, vertreiben die Wuͤr⸗ 
mer. Gegen friſche Brandſchaͤden dient der Brei von zer⸗ 
quetſchten Moͤhren. Wenn man fie ſchaͤlt, auf einem Reib⸗ 
eiſen zerreibt, den Saft mit den Händen ausdruͤckt, und 
das Mark auf: einem Teller heiß: macht, fo foll der Um⸗ 
flag von diefem warmen Brei krebs⸗artige Geſchwuͤre 
heilen. | 





Das andre Geſchlecht von Ruͤben heißt Mangold 
Beta). Sie ift, wie man fagt, im füblihen Europa ein 
heimifch: "Man kennt davon zwei Gattungen, rothe und 
weiße.-' Der rothe Mangold oder die rothe Nübe (beta 
vulgaris) geigt wiederum verſchiedene Abänderungen in ber 
Größe und Farbe; denn man zieht auch gelbe und, grüns 
fiche. - Man braucht theils die Blätter, theils die Wurzelm 
Sie werden im April gefäet, und wenn die Pflanzen groß 
genug find, fest man’ dieſelben zwei Fuß weit auseinans 
der , nachdem die Spigen der Wurzeln-adgefchnitten worden, 
Man kann fie auch” auf ihrer Stelle ftehen laſſen, wenn 
ſie Raum genug haben. Sie verlangen ein feuchtes gu⸗ 
tes Erdreich und viel Sonne. — Die rothen Wurzeln wer⸗ 
den mehrentheils mit Eſſig und Gewuͤrze eingemacht, vor⸗ 
her aber gereinigt, abgekocht und in Scheiben geſchnitten. 
Der. weiße Mangaldj(Beta niela) oder Beißkohl wird in 
ige Xp, x Gaͤr⸗ 
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Gärten: gewöhnlich" der Blätter wegen gezogen, die weißen 
Wurzeln braucht man zur Futterung Vorzuͤglich ſchaͤtzt 
man in dieſer Hinficht die fogenannten Dickruͤben, Bur: 
gunder Rüben oder Nunfelrüben (Beta altissima), deren 
Kraut fieben bis acht Fuß body wird. Die Wurzel oder 
Ruͤbe felbit fieht auswendig roth aus, inwendig iſt fie 
weiß mit rothen Kreifen. Gie wiegt oftmals acht bis zehn 
Pfund, Man faet und pflanzt fie wie die rothen Rüben. 
Den Sommer über kann das Kraut alle vierzehn Tage ges 
biattet und verfuttert werden. Im Herbft und Winter hat 
man:an biefen Rüben das herrlichfte Futter. Alleinjda fie, 
wie alle Rüben und Kohlsarten, ein gutes Land erfordern, 
und man dieſes gemeiniglic mit Getreide und andern Ges 
wächfen vortheilhafter benugen Fann 5 fo. werden fie nur in 
befondern Fallen gebauet. — Aus dem Saft des weißen Man: 
golds und der Runkelruͤben kann man — erhalten. S. die 
Technol. 


Brassica rapa iſt eine Gattung des Kohlgeſchlechts 
und ſoll in Holland und England wild wachſen. Zu den 
Ab⸗arten derſelben gehoͤren unter andern: Die weiße 
Ruͤbe, die Tellerruͤbe, Die maͤrkiſche Ruͤbe und die Tur— 
nips. Von der weißen Ruͤbe gibt es wiederum mehrere 
Abaͤnderungen. Sie dienen ſowol zur Nahrung für Mena 
fen als Vieh. An einigen Orten fihneidet man fie in 
laͤngliche Streifen, und trodnet fie an der Luft, um fie 
langer aufbewahren zu koͤnnen; fie heißen alsdann welfe 
Nüben. Eine Art weißer Rüben mit langer weicher 
Wurzel wählt zum Theil aus der Erde hervor, und wird 
deshalb die Gufelrübe genannt ). — Die Zellerrübe 

(Mais 


*) In hiefigen Gegenden wird die weiße Ruͤbe von dem 
gemeinen Mann als ein ptobates Mittel wider Gicht: 
fhmerzen gebrauht. Man nimmt blos die Schale dar 
von/ kocht fie mit Waffe — auf eine halbe Mege etwa 

sin 
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Mairuͤbe) hat. ihren. Namen von der breiten tellerfoͤrmi— 
gen Wurzel, woran fih in der Mitte nur ein Eleines 
Schwaͤnzchen befindet.. Sie werden kurz vor dem Mai 
gefäet, ‚und wenn die Pflanzen ſechs bis acht Blätter 
haben , zieht man fo viel, davpn aus, daß die übrigen 
einen Fuß weit von einander fichen. Um Samen zu ges 
winnen, muß man um Jafobi noch einmal fäen, die Ruͤ⸗ 
ben vierzehn, Zage nach Michaelis. herausnehmen , und 
im Fruͤhjahr wieder. ſtecken. Ihr Anbau hat mandherlei 
Schwierigkeit, — Die märfifchen-Rüben find ſehr Bein, 
meiftens nur. gegen zwei Zoll lang und faum einen. hal⸗ 
ben 300 ‚di, haben aber einen feinen Gefhmad , und 
werben allen. andern Sorten vorgezogen.: Die ſchoͤnſten 
wachſen in ber Gegend von Teltow in der Mittelmark, 
Man. bezahlt den Berliner. Scheffel ‚mit drei bis fünf 
Thalern. Wenn man Gelegenheit hat, Achten Samen zu 
befommen,. fo kann man zwar- auch andrer Orten inıeia 
nem aus Sand und Lehm gemifchten Boden diefe Rüben 
erziehen; ‚aber ‚fie verlieren doch immer etwas: von ihrem 
eigenthümlichen Geſchmack. Auch muß man ſich alle Jahre 
ben Samen von neuem verichreiben, ſonſt arten fie noch 
mehr aus. Der Boden wird ein Jahr vorher mit Schafs. 
mift ‚gut, gebünget, und mit andern Gewächfen bepflanzt. 
Die Rüben faet man fodann gegen Ende des Auguſts. 
Nach fieben Wochen nimmt man fie. aus der Erde, und 
verwahrt fie in. trodnem Sande. — Die Turnips iſt 
zum Viehfutter eben ſo vortrefflich, wie. die. vorher. bes 
ſchriebene Dicfrübe. Ä 
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ein Maaß Waſſer — fo lange, bis fie in Brei, ver⸗ 

wandelt iſt, preßt diefe Maffe ſodann in einem’ leinenen 
: ud), und. teinft ben Exttakt im Bette liegend, um 
s den Schweiß abzuwarten, der fehr heftig darnach aus: 
.. Aubrerhen. pflegt, at ER 
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Di, wilde Paſtinake waͤchſt in ganz Europa an unge⸗ 
baueten Orten, hat eine dünne holzigte Wurzel, und drei 
Fuß. hohe Stengel mit kleinen haarigen Blättern. Sie 
wird: auf Wiefen ald ein fchädliches Unkraut ausgerottet, 
da kein Vieh weder gruͤn noch getrocknet fie freſſen mag. 
Auch haben: fie Einige wegen giftiger Eigenfchaften in 
Verdacht. — Die zahme oder Garten Paſtinake, welche 
durch Kultur aus jener'enkftänden iſt, treibt noch höhere 
Stengel, und hat auch größere und glafte Blätter. In 
Anfehung der Wurzel unterfcheidet' man zwei "Ab: arten. 
Die eine ift fpindelförmig , lang und did; die andre’fury 
und rund mit einem dünnen Schwänzchen. Dieſe letztere 
ſchmeckt noch etwas ſuͤßer, und wird Zuckerpaſtinak ge⸗ 
nannt. In der Mitte der Wurzel findet ſich ein etwas 
harter Kern. Die Kultur hat dieſes Gewaͤchs mit den 
Möhren :und andern‘ Wurzelpflanzen überhaupt gemein. 
Man fdet den Samen im März und April "in ein fandis 
ges, nicht frifch gedüngtes Land. Die Pflanzen müſſen 
acht Zoll weit von einander ſtehen, und daher die übrigen 
ausgezogen. werden. : Im Oktobet find die Wurzeln reif; 
man fann fie aber den ganzen Winter: über in der Erde 
fiehen lafjen, denn der Froſt verbeffert noch ihren Ges 
fhmad. Sie werden, wie andres Wurzelwerf zubereitet 
und gegeſſen. Auch macht man einen mohlfchmedenden' 
Brei davon, indem man fie auf: einem’Reibeifen zerreibt,‘ 
und nach dem Kochen durchſchlaͤgt. Allein ſobald fie im 
naͤchſten Frühjahr anfangen in Samen zu gehen, fo wers 
den fie zähe und unſchmackhaft. Ja, man meiß_Beilpiele, 
baß der Genuß derfelben alödann Raferei und andre ges 
fährliche Zufälle erregt hat. 

| In Suͤd-europa und in der Levante waͤchſt eine 
Gattung Paſtinake (Past..opoponax), von welder man 


das in unfern Apotheten bekannte Opoponax erhält; in 
bem 
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dem: man die Wurzel, und den untern Theil des Stens 
geld aufritzt. Es iſt dies ein röthlichgelbes Gummiharz - 
von flarfem unangenehmen Geruch und bitterm Geſchmack. 
Man braucht ed als ein Auflöfungsmittel bei Verfiopfuns 
‚gen: ber — Erpärtungen der Drüfen u. ſ. w. 


Die Peterfiie, Apium petrosilinum., 


Da Pflanze wird in Sardinien‘ an Quellen und feuch⸗ 
ten Dertern wild gefunden, bei und aber in Gärten ges 
zogen, theil5 um die Wurzel, theils das Kraut zu bes 
nugen ; jene nennt man. Wurzelpeterſilie oder Peter: 
ſilienwurzel, diefe. Kräuferpeterfilie. - Die letztere if 
auf eben die Art aus ber erftern entflanden ‚ wie ber 
Schnittkohl aus den Kohlrüben (f. diefen Artikel). Wenn 
man den Samen der. Peterfilienwurzel. fehr dick fäet, fo 
befommt man Kräuterpeterfilie; allein der Same von dies 
fer bringt nie wieder Peterfilienwurzeln , wenn man ihn 
auch noch fo duͤnn fäet. — Man hat zwei Arten Peter: 
filienwurzeln. Die eine ift hart und mager, dabei aber 
fehr dauerhaft, denn man kann fie den ganzen Winter 
hindurch in der Erde ftehen lafien. Die andre wird bei 
guter Wartung fo groß wie die Möhre, ift weich, und 
hat einen gewürzhaften füßen Geſchmack. Dieſe führt den 
Namen Zuckerate. Sie muß im Herbft auögehoben, und 
in Gruben oder in einem Keller gegen den Froſt verwahrt 
werden. Der Same wird im März oder April in ein 
feuchtes Erdreich gefäet. Er pflegt erft nach vier bis fünf 
Wochen aufzugeben. Die Pflanzen müfjen einen Fuß weit 
von einander entfernt fein. — Die Kräuterpeterfilie kann 
man im Fruͤhjahr und im Herbft in Linien zur Einfaffung 
der Beete ſaͤen. Wenn fie ein Jahr geftanden hat, fo 
verliert fie von ihrer Kraft, man fäet fie daher alle Jahre 
von neuem. Man Eennt ebenfalld zwei Arten davon, bie 
gemeine und die Eraufe Peterfilie mit breiten Eraufen 
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Wurzelblaͤttern. Diefe ift etwas zärtlicher als jene, man 
zieht fie aber vor, : weil fie nicht fo leicht mit der ſchaͤd⸗ 
lihen Hundöpeterfilie.und dem Schierling:perwechfelt wers 
den kann. Die Hundöpeterfilie (Aethusa cynapium) uns 
terfcheidet fi indeß von. der gemeinen. Peterfilie durch 
den Glanz der Blätter auf der untern Seite, fo wie der 
Schierling (Conium maculatum ) durch bie roftbraumen 
Flecke der Stengel. — Bekanntlich darf die Peterfilie nicht 
gekocht werden , ‚wenn. man ſie ald Gewürz an Speifen 
thut. In England befüet man ganze Felder damit, und 
Yäßt fie durch die Schafe abfreflen,: weil ed ein Verwah⸗ 
rungsmittel-gegen die. Raͤude fein fol. ‚Der Same mit 
ungefalzner Butter zu einer Salbe gerieben toͤdtet die 
Kopfläufe, | 


Die Zuckerwurzel, Sium sisarum. 


Man glaubt, daß China das Vaterland dieſer Pflanze 
ſei, wenigſtens findet ſich daſelbſt ein wegen ſeiner Arz⸗ 
neikraͤfte beruͤhmtes Gewaͤchs, welches unſrer Zuckerwur⸗ 
zel ſehr aͤhnlich iſt, und Ninſing (Sium ninsi) heißt. 
Dies Gewaͤchs hat eine weiße fingersdicke Wurzel von 
angenehm bitterlichem Geſchmack. An den Seiten ſchießen 
kleine Wuͤrzelchen aus, und unterwaͤrts theilt ſie ſich zu⸗ 
weilen in zwei Beine. Man ſchreibt ihr herzſtaͤrkende und 
naͤhrende Kräfte zu, daher fie zu ſehr hohen Preiſen vers 
fauft wird. — Die Zuderwurzel, welche man bei uns in 
Gärten anpflanzt, treibt zwei Fuß hohe, mit Nebenzweis 
gen beſetzte Stengel. Die Blätter find breit und längs 
lih, den Epheublättern aͤhnlich. Die Blüthe befteht aus 
weißen, in Schirmen wachfenden Blumen. In der Erbe 
treibt fie an Einem Knollen fechs bis neun handlange und 
fingersdide Wurzeln, deren jede fünf, ſechs, auch fieben 
Abfäge oder Ringel hat. Sie find von zuderfüßem Ges 
ſchmack, daher fie. auch Einige nicht einmal gern eflen: 

Man 
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Man pflanzt fie fowol durch den Samen, als buch Keime 
fort. Die legtere Methode ift die beſte. Will man fie 
aus dem Samen ziehen, fo fäet man ihn im November 
und December , warn bie Erde offen ift, oder im Fruͤh⸗ 
jahr fo zeitig ald man kann. Er liegt etliche Wochen, ehe 
er aufgeht. Die Pflanzen werden nachher einen Fuß weit 
von einander in ein feuchtes loderes Land gefebt. Im 
Herbft gräbt man die Wurzeln aus, und ‚braucht fie den 
Winter über zur Speife. Die andre Art der Fortpflans 
zung gefchieht durch die Fleinen, zum Eſſen untauglichen' 
Wurzeln, oder durch Keime, welche man oben von ber: 
Wurzel abfchneidet , doch fo, daß noch etwas von der 
Wurzel daran bleibt, und verwahrt fie im Sande in eis 
nem Keller. Im Frühjahr legt man fie zwei Zoll tief in- 
die Erde, reihenweife und in gehöriger Entfernung, da fie 
dann bald hervorwahfen. Man pflegt einige Keime zu— 
fammen in Ein och zu bringen. Die Pflanzen gehen ges 
wöhnlich gleih im erften Jahre in Samen, aber das ſcha⸗ 
det den Wurzeln nicht, man muß nur die Stengel nicht 
vor der Zeit abfchneiden, fondern man läßt den Samen 
völlig reif werden, und wann die Stengel welt geworben 
find, - fchneidet man fie nahe bei der Erde weg; alddanın 
wacfen die Wurzeln noch, und werden brauchbar. - Zener- 
Same aber, welden fie im erfien Jahre bringen, taugt 
zur Ausfaat nicht; nur der vom zweiten Jahre ift Frucht» 
bar. — Unter den mancherlei Zubereitungen der Wurzeln 
in der Küche, foll diefe eine der beften fein. Man kocht 
fie ab, fchlägt fie in einen Mehlteig und bratet fie in 
Butter. 


Die Scorzonere, Scorzonera hispanica. 


Es⸗ gibt eine Gattung Scorzonere (Scorz. humilis), wel⸗ 
che auch in Deutfchland auf fonnenreihen Wiefen wild 
wähft, und deren Wurzel medicinifche Kräfte haben ſoll 
| X 4 Allein 
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Allein bie Garten» Scorzonere ift aus Spanien zu und 
gekommen: Dieſe treibt einen drei bis vier Schuh langen 
aͤſttgen Stengel mit fagen=artig gezahnten, blaßgrünen 
Bläftern. Die Blumen find gelb; man fennt aber auch 
eine Abanderung mit rother-Blüthe. Die Wurzel ift lang, 
daumensdick, von außen ſchwarz, inmwendig weiß mit eis 
nem mildhichten Saft, welcher gleich hervorquillt, wenn 
man fie zerbricht. Sie hat einen angenehmen, obgleich nicht 
fo füßen Gefhmad, wie die Zuderwurzel. Wenn man fie 
in der Küche gebrauchen will, wird fie abgefchabet, und 
eine halbe Stunde in faltes Waffer gelegt, damit die Bit: 
terfeit herauszieht. — Die Fortpflanzung gefchieht durch 
den Samen welcher im Marz gefaet wird. Uebrigens 
behandelt man fie, wie andre Wurzelgewaͤchſe. Jedoch 
aunterfcheidet fie ſich dadurch, daß man fie drei Jahre in 
ber Erde ftehen laſſen kann; fie erfriert nicht, und bleibt 
ebbar, wenn fie gleich fbon Samen getragen hat. So 
lange fie den Milchfaft von fich gibt, kann man fie im: 
mer noch genießen. Wenn man fie im Winter mit Hübhs 
ner= oder Zaubenmift bededt, fo wird fie noch größer und 
fhöner. Man hält fie für fehr gefund. Auch foll fie ges 
reinigt, getrodnet, geröflet und gemahlen, die Stelle des 
Kaffee noch befjer erfegen, als die Zichorie. 


Die Haferwurzel, Tragopon porrifolium. 


Mean bauet zwar auch zuweilen die wilde Haferwurzel 
(Tr. pratense),; welche fi in Deutfchland findet , doch 
wird jene mit Porre- Blättern vorgezogen. Sie foll in 
der Schweiz einheimifch fein. Die Blüthe ift blau, bie 
Wurzel weißgelb. Den Anbau und Gebrauch hat fie 
mit der vorigen gemein. i 


* 


Die 
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Die Zichorie, Cichorium intybus,. 

achft an Wegen und Aedern wild, und heißt daher 
auh Wegmwart. Als eine fehr nugbare Pflanze bauet 
man fie mit Fleiß an. Ihre hohen rauhen Stengel has 
ben viel Nebenzweige; die blauen Blumen fommen ohne 
Stiel, zwei und zwei beifammen, hervor. Abänderungen 
mit weißer und röthlicher Bluthe find felten. “In den 
Gärten zieht man eine Art mit bunten Blättern. _Sie 
‚ verlangt einen feuchten lodern Boden, welcher fett aber 
nicht frifch gedünget ift. Zu Ende des März wird der 
Same gefäet , eingetreten und zugeharkt. Die Pflans 
zen müffen fünf bis ſechs Zoll weit von einander flehen, 
Die auswendig gelbe, inwendig weiße Wurzel enthält 
einen bittern milchichten Saft; auch die Blätter fchmeden 
bitter. Wenn fie jung find, ift man fie als Salat. 
Die Wurzeln, weldhe man im Herbft ausgrabt, und, nachs 
dem das Kraut abgefchnitten worden, in den Keller in 
frifhen Sand legt, treiben da wieder junge Blätter, und 
g:ben einen guten Winterfalat. Auch dienen die Blätter 
und jungen Stengel zu einem herrlichen Sutter für das 
Rindvieh. Die Wurzeln kann man mit Fleifhbrühen 
fochen, oder gefocht und in Scheiben gefchnitten mit uns 
ter dem Salat verfpeifen. Am gemöhnlichften aber braucht 
man fie jest flatt Kaffee, oder man vermifcht fie mit 
dem wahren Kaffee. Sie werden zu bem Ende abges 
mwafchen, in Würfel gefihnitten, getrodnet, gelinde geröftet 
und dann gleich gemahlen. Einige halten fie flır gefund; 
andre wollen Beifpiele wiffen, daß auf den häufigen Ges 
nuß berfelben Blindheit erfolgt fei._ Indeß hat die noch 
immer fortdauernde Konfumtion berfelben ven Anbau diefer 
Pflanze zu einem fehr einträglichen Nahrungszmeig erhoben. 
Ein Morgen Ader — zu 180 Rheinländifchen Ruthen — 
gibt acht bis zehn Zentner getrodnete Zichorien, und da ber 
Zentner mit zehn bis zwölf Thalern bezahlt wird, fo bringt 

diefe Pflanze mehr Gewinn, als felbit der Taback. 
*5 Der 
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Der Meerrettig, Cochlearia armioracia. 


Diefe Pflanze wird an Gräben, Fifchsteichen und Baͤchen 
wildwachſend gefunden. Shre Blätter find an drei Fuß 
lang ſechs bis jieben Zoll breit, und am Rande fein geferbt. 
Die zwei Fuß hohen Stengel bringen vierblättrige weiße oder _ 
zothe Blüthen, worauf fchwarze rundliche Samen in einer 
Schote folgen. Diefe weiße äftige Wurzel. wird zuweilen 
Armsdick. Sie hat frifch einen ungemein fcharfen beiffenden, 
Gefhmad. Durchs Trocknen verliert fie viel von dieſer 
Schärfe. Die Kochkunft weiß fie auf mancherlei Art zuzus 
bereiten, und dem Gaumen angenehm zu machen. Auch hat 
fie — fo wie das mit ihr verwandte töffelfraut (f. diefen 
Artikel) — medicinifhe Eigenfchaften. Man bauet diefe 
Pflanze daher haufig in Gärten an. Die Fortpflanzung 
durch den Samen ift nicht fehr gebräuchlich, fondern man 
fhneidet die Wurzeln in fo viel Stüde, als fie Augen haben, 
und legt fie drei Finger tief und einen halben Fuß weit von 
einander in die Erde; oder man fchneidet von den ftärkften 
Wurzeln oben die Kronen zwei Zoll lang ab, und fenft fie 
zwei Zuß tief ein; zu eben dem Zweck dienen auch die dünnen 
Nebenwurzeln, welche von ten Hauptwurzeln abgefondert 
werben. Dies kann fowol im Frühjahr als. Herbft gefchehen. 
Der Boden muß eine lodre ſchwarze Gartenerde und ein 
Sahr zuvor gut gedünget fein. Feuchtigkeit ift ihnen un— 
entbehrlih. Ale drei Fahre gräbet und dünget man das 
Erdreich) von neuem, daher ift ed rathfam, drei Beete damit 
zu bepflanzen, wenn man beftandig gute Wurzeln haben 
will. Sie wuchern fo ftarf, daß fie ſchwer wieder auszus 
zotten find, denn bie Eleinften Fafern, welche in der Erde 
zurüdbleiben, ſchlagen wieder aus *). Will man alfo den 

Platz 


*) Um dies zu verhindern, pflegt man an ben im Herbſt 
gelegten Wurzeln im naͤchſten Fruͤhjahr die Erde weg: 
zuſcharren, und. diefelben, ohne fie herauszunehmen, von 

den 
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Hab mit andern Pflanzen befesen, fo muß man fich die 
Mühe nicht verdrießen laffen , gleih im Fruͤhjahre die 
jungen Keime mit den Wurzeln herauszuheben, und das 
mit fo lange fortzufahren, bi$ das Land gereinigt iſt. — Die 
Meerrettigwurzein find eigentlih nur vom Herbft bis zum 
Fruͤhjahr zu genießen. Man reibet fie auf einem Reibzeifen, 
und Eocht fie mit Fleifhbrühe; auch mildert man ihre Schärs 
fe durch Butter, Mil , Zuder und zerfioßne Mandeln. 
Bil man den Sommer über Meerrettig eflen, fo zerfchneis 
det man die Wurzeln im Frühjahr, trodnet fie fchnell auf 
einem Ofen, ftößt fie zu Pulver, und verwahrt dies in 
wohlverftopften Flaſchen. Wenn e$ gebraucht werden foll, 
fo feuchtet man eine Portion davon mit frifhem Wafler an, 
und läßt es etliche Minuten flehen, da es dann feine Staͤrke 
wieder befommt. — In der Mebdicin benugt man bie fris 
fhen Wurzeln unter andern aͤußerlich als ein reizendes und 
ableitendes Mittel in der Schlaffucht,, bei Zahnſchmerzen u. 
ſ. w. Sie erregt eine ſtarke Röthe auf der Haut, wo man. 
fie Hinlegt. In Schweden bedient man ſich derfelben mit 
Milch ald eines Schminfmittels. Auch. empfiehlt man fie, 
vierzehn Tage mit Weineffig digerirt, wider die Sommer: 
ſproſſen. 


Der Rettig. Raphanık.. 


Das urfprüngliche Vaterland des Rettigs ift China. In 
unfern Gärten zieht man verfchiedene Ab:arten davon. 
Einige haben eine länglide, andre eine runde Wurzel; 
bei einigen fieht fie von außen ſchwarz, bei andern weiß 
aus, Sie iſt fharf und beiffend, doch milder ald ber 
Meerrettig. Die Blätter find dunkelgrün, did, rauh 
| und 





den Meinen Fafern und Nebenwurzeln zu befreien. Dies 
hat auch den Nugen, daß die Hauptwurzel defto flärfer 
wird. Nachher wirft man die Erde wieder daran, und 
druͤckt fie feſt. 
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und zerkerbt; ſie ähneln den Blättern des Ruͤbſamens 
(Reps). . Nach. den rothen vielblättrigen Blumen entites 
ben lange Schoten, in welchen fich ein fchwarzer runder 
Same befindet. — Berühmt find bie fehwargen Er: 
furtifchen Nettige (Winter-Rettige), deren Wurzel 
zumeilen fo did und lang wie ein Mannsfchenkel wird. 
Dean faet den Samen zwifhen Pfingften und Sohannis 
in ein gut gegrabened, ein oder zwei Jahre zuvor ſtark 
geduͤngtes, Land. Wenn e5 während der Zeit nicht reg⸗ 
net — denn man wählt zur Ausfaat allemal den: Tag 
nach einem fruchtbaren Regen — fo gießt man die klei⸗ 
nen Gruben, in welche der Same gelegt werden fol, voll 


Waſſer, läßt es einziehen, und fäet dann. Diefe Gruben, 


werden einen Zoll tief und zwei Fuß weit ins Gevierte ges 
macht, und in jede derfelben wirft man etliche Samenförs 
ner, und fcharret die Erde mit der Hand darüber. Das 
Land muß, befonders fo lange die Pflanzen noch Elein find, 
fleiffig vom Unfraut gereinigt werden, und wann fie unge: 
fähr drei Zoll hoch find, zieht man die ſchwaͤchſten aus, 
und läßt nur die ſtaͤrkſten ſtehen. Sie wollen bei anhalten: 
der Dürre oft begoffen fein. Ein kühler Sommer befördert 
ihr Wachsthum mehr als große Hitze, welche ihnen zuwi⸗ 
‚ber if. Der Same von diefer Art kann an andern Orten 
nicht wohl erhalten werden, daher verfchreibt man ihn lies 
ber von. Erfurt felbft. Acht oder vierzehn Tage nach Mis 
chaelis nimmt man die zum Samen beftimmten Rettige aus 
der Erde, und wählt fie forgfältig aus. Gie dürfen weder 
Höder noch Nebenzaden, ja Fein einziges weiſſes ober 
gkaͤues Fleckchen haben. Den Winter über verwahrt man 
fie in Gruben und Kellern, und fest fie dann zu Ende des 
März einen Fuß weit von einander auf ein Gartenbeet. 
Allein die Blüthe ift den Erdflöhen und der Same dem 
Fraß der Vögel fo fehr ausgeſetzt, daß es außerordentlis 
che Mühe Eoftet, ihn zur Reife zu bringen. — Wenn man 
den Rettigfamen vor Pfingften fact, fo gehen viele Pflans 

zen 
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zen noch bdenfelben Sommer in Samen; biefer taugt aber 
nicht zur Ausſaat. Man wird zuweilen beim Einkauf da: 
mit betrogen. Hingegen bie ſchwarzen Frühs oder 
Sommer; Nettige, eine eigne kleinere Ab:art, werben 
bald nach dem erfien Mai gefaet, und fchießen doch nicht 
leicht in Samen. Man darf fie aber aucdy nicht früher 
ſaͤen. Die Erziehung haben fie mit jenen gemein. Sie 
arten öfter alö die Winter - Netfige aus, und werben weiß, 
Menn man fie gegen den Winter im Keller in frifchen Sand 
fchlägt , und denfelben zu Zeiten anfenchtet, fo treiben fie 
weiffe Keime, welche man abbrechen und zu Salat gebrau⸗ 
en kann. — Die fogenannten Sand⸗Rettige haben 
eine runde Wurzel, werden zwei oder drei Wochen nach 
Johannis geſaͤet, und die Pflanzen wie gewoͤhnlich verſetzt. 

Sie ſind aber nicht ſo beliebt wie die erſtern, und werden 
gegen Weihnachten leicht pelzig. — Merkwuͤrdig iſt der 
Corinthiſche Rettig (Raph. Gongylodes), der eben 
fo, wie ber Kohlrabi, einen Knollen über ber Erde anſetzt; 
unter der Erde finden ſich duͤnne Wurzeln. Er unterſcheidet 
ſich auch durch ſeine Bluͤthe von dem gemeinen Rettig. 

Zu den Rettigen gehören auch die Radieschen (Ra⸗ 
phanellen, Monat⸗Rettige), wovon man gleichfalls runde 
und laͤngliche kennt. Wenn man ſie recht zeitig haben will, 
ſaͤet man fie auf Miſtbeete; ins Freie aber kann die Aus: 
faat vom April bis September, von Monat zu Mo: 
mat, gefchehen. In heiſſen Sommern muß man’ fie des 
Tages zweimal begießer, ſonſt werden fie pelzig. Die 
befte Art von den runden heißt Glas» Nadieschen, weil‘ 
- fig helle und glänzendweiß iſt. Diefe Fann man ſchon ge: 
nießen, wann die Pflanzen nur vier Blätter haben. Die 
ſchlechtere Art waͤchſt wol drei Zoll hoch, che man fie braus 
hen fann. Um nun recht guten Samen zu erhalten, fucht. 
man von den im April gefäeten die fchönften aus, welche 
‚mehr breit ald lang find, und ganz kleine Schwaͤnzchen has 
— ſetzt ſie einen Fuß weit von einander. Hier: 

FRE, wer: 
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werben fie wie. andere Samenpflanzen behandelt. Wann 
die Schoten gelb find, zieht man das ganze Gewaͤchs 
aus, und bringt es an einem trocknen Ort. Der Same 
darf vor ber Sägzeit, nicht ausgemacht weiben, fonft arten 
bie Pflanzen doch aus. Er halt ſich an zehn Jahre. — 
Die langen Radieschen ſehen oberwaͤrts, ſo weit 
fie aus der Erde hervorſtehen, roth aus, der übrige Theil 
iſt ſchneeweiß. Eine Abaͤnderung von dieſen ſind die Fo⸗ 
rellen⸗Radieschen, welche über und über mit rothen 
Punkten beſtreuet ſind, und ein ſehr ſchoͤnes Anſehen ha⸗ 
ben. — Radieschen unter Kohlpflanzen geſaͤet, ſchuͤtzen 
dieſe vor den Eidfloͤhen; denn dies Ungeziefer liebt die 
Blaͤtter von den Radieschen mehr, als vom Kohl. - .-;, 
Endlich verdient hier auch noch der hinefiiche Dele 
rettig (Raph. satiuus chinensis) erwähnt. zu werden. 
Gr, wurde zuerſt aus China nach Schweden gebracht und 
iſt unter uns noch nicht gar lange bekannt. In China 
bauet man ihn vornaͤmlich des Samens wegen, welchen er 
in großer Menge liefert; auch ift derſelbe fo ölteich,, daß: 
man am. Gewicht über die Hälfte Del.von ihm, gewinnt.; 
Diefes Del dient fo, gut wie Baumoͤl an. Speifen.. Die 
Ghinefer brauchen es auch zum Brennen, und da es einen 
ſehr feinen Ruß anſetzt, fo fangen fie denſelben in weiter. 
Zrichtern. auf, und verfertigen Davon mit Gummi. dem; 
ſchoͤnen Malertuſch, welchen man in Europa aus Kienruß 
weit ſchlechter nachmacht. Die Pflanze kommt bei uns 
leicht fort. Ihr Anbau im Großen wuͤrde anſtreitis iehe 
vortheilhaft fepn., | — — 





Der Sellerie ober Cellerie, Apium graveolens, 


Er gehoͤrt zu dem Geſchlechte der Peterſi lie, und wird i in 

Deutfihland an Gräben und Suͤmpfen als eine wilde Pflan⸗ 

ze gefunden. Dex unangenehme ‚Geruch und ber fcharfe 
on bittre 
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bittre Gefchmad machen den wilden Sellerie. verdächtig; 
auch zeigt er wirklich giftige Eigenſchaften. Durd Kultur 
hat man aber eine gewürzhafte und fehr belichte Pflanze 
baraus gezogen. Indeß wiberrathen doc) Aerzte den Ges 
nuß derfelben epileptifchen und zum Schlagfluß und Schwins 
bel geneigten Perfonen. — Bon ben verfihiedenen Arten 
find am befanntefen: der Sellerie mit rothgeſtreifter 
Wurzel, der Staudenfellerie, deſſen Keime zu Salat 
und. bie. Blätter. zu Kräuterfuppen gebraucht werben, und 
der Knollenfellerie mit großen runden Wurzeln/ welche 
bei guter Wartung fo ſtark wie Kohlrabi» Köpfe werben. 
Die letztere Art pflanzt man am liebften an, weil daß Kraut 
eben ſowol nusbar ift, wie die Wurzel, Man Täet den 
Samen. entweder. in; ein Miftbeet, oder vom Februar big 
April in ein gut zubereitetes fettes- und feuchtes Gartenlande 
Wann es umgegraben ift, wird ed etwas zufammengetres 
ten, dann wieder gerade geharft, der Same oben: auf ges 
ftreuet, und zulegt fein zugeharkt. - Kommt-der-Same in 
ein frifch gegrabenenes, nicht zutretened Beet, fo fallt er 
oft zu. tief, und geht nicht auf. Er liegt nach Vexſchie⸗ 
denheit der Witterung: vier. bis; ſechs Wochen in der Erde, 
Der Boden muß beftändig feucht erhalten. werden. : Wenn 
die Pflanzen fo-groß find, ‚daß man fie-faflen kann, zieht, 
man davon fo. viel aus, daß die übrigen einen Zoll Raum 
um fich her behalten „ und wenn fie Fingerölang ſind, wers 
pen fie verſetzt, in Reihen, einen Fuß weit von einander. 
Se tiefer dad Land gegraben ift, deſto größer. fönnen die 
Knollen werden. In der Folge häufelt man die Erde. am 
die Pflanzen. Auch muß man fie den ganzen Sommer über 
bei trodnem Wetter begießen, Gegen Ende des Dätobers, 
find fie zum. Gebraud) gut. Man Fann fie, den Winter, 
über in der Erde laffen, oder auch in Gruben und Kellern 
verwahren; doch ift letzteres beſſe. Den Samen zieht 
"man von den fchönften Knollen, wew⸗ im — in die 
Erde — werden. 4 
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Die Rübenrapunzel, Onothera biennis, u 


Stamm aus Virginien, und wird jetzt haͤufig bei uns in 
Gaͤrten gezogen. Die Gaͤrtner nennen ſie gemeiniglich 
Rapuntik oder Rapuntica. Sie hat knolligte Wurzeln 
von roͤthlicher Farbe und von zartem Geſchmack, welche wie 
Sellerie zum Salat benutzt werden. Die Stengel ſind 
haarig, die Blaͤtter eirund⸗ lanzettfoͤrmig, die Bluͤthen 
gelb und wohlriechend. In Anſehung! der art kommt 
fe mit dem Bet überein. 


4 


Die gartoffeln, Solanum tuberosum. 


Unter den unzähfigen Vortheilen / welche‘ Europe ber Ent: 
deckung von Amerika verdankt, iſt die Einführung’ der Kar⸗ 
toffen (Tartuffeln, Grund > oder-Erdbirnen‘) einer der als 
kerwichtigften.. Sie würden um das Jahr ı 585 durch Eng: 
laͤnder nach Europa gebracht, fingen aͤber erſt im achtzehns 
ten Jahrhundert an in Deutſchland gemein zu werden. 
Naͤchſt dem Getraide ſind ſie ohne Zweifel das wohlthaͤtigſte 
Geſchenk der Vorſehung an die armen Sterblichen; ja, ſie 
haben in gewiſſem Betracht noch Vorzuͤge vor jenem. Die 
Leichtigkeit der Fortpflanzung, die erſtaunliche Fruchtbarkeit, 
der feltne Miswachs, die entfernte Gefahr des Wetterſcha⸗ 
dens und der Verwuͤſtung des Ungezieferd, endlich auch die 
Manriichfaltigfeit der Benugung, geben biefem Gewaͤchs 
vor allen andern in unferm Vaterlande einen entfchiedenen 
Perth. Der einzige Vorwurf, welcher demfelben mit 
Grunde gemacht werden kann, beſteht darin, daß ber häus 
fige, ununterbrochene Genuß dieſer Frucht einen nachtheis 
figen Einfluß auf die Gefundheit hat. In diefer Hinficht 
behauptet noch immer dad Btod, als das gemeinfte Nah⸗ 
rungsmittel, die erfte Stelle. — Falſch iſt es jedoch, daß 
die Kartoffel an fich eine ſchaͤdliche Frucht fer, ob fie gleich 
zu dem verbächtigen Geflecht der Nachtſchatten (Sola- 

num) 
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num) gehört. Eine vieljährige Erfahrung und die ſorg⸗ 
fältigften Unterfuchungen der Aerzte fprechen für fie. Ause 
wahl guter Sorten und gehörige Zubereitung vor dem Ges 

nuß können uns über alle Bedenklichkeiten hinwegfegen. 
Es gibt eine fehr große Menge Ab:arten von Kats 
toffeln, welche ſich nach der Zeit der Pflanzung in Fruͤh⸗ 
und Gpätfartoffeln, oder nad der Farbe, in rothe 
und weiße eintheilen laffen*). Die Feühfartoffeln wer: 
den bei warmer Witterung im März gelegt, und find um 
Jacobi reif. Man kennt davon zwei Abänderungen, naͤm⸗ 
lich einfache und zufammengefeßtee Die einfachen 
haben meiftens eine runde oder platte Form, eine graus= 
weiffe oder blaßröthlihe Haut, und werben Faufldid. 
Sie find nicht fo ergiebig, wie andere Sorten, bleiben 
kaum bis Weihnachten eßbar, und man pflanzt deshalb 
nur fo viel davon an, als zum frühen Verſpeiſen nöthig 
ifl. Die zufammengefesten Kartoffeln befiehen aus zwei, 
drei und mehrern aneinander gewachsnen Knollen, und 
haben von außen diefelbe Farbe, wie die vorigen, nur ins 
wendig zeigen fich fleifchfarbene Streifen. Sie übertreffen 
alle andere Sorten an Fruchtbarkeit und an Größe. Manz . 
he werden über ein Pfund ſchwer. Auf einen Morgen 
Ader 





ı *) Zu den beften Sorten gehört, nach Hrn. P. Chrift, bie 
marmorirte Kartoffel, welhe aus Afrika ftammt, 
und erft vor etlichen Jahren nah Paris gekommen tft, 
von da fie ein deutfcher Kriegsgefangner Officer mit nach 
Deutfhland gebracht hat. Ste ift rund, und hat große 
dunkelviolette oder fchwarzblaue Flecken auf weisen Grun: 
de, die aber beim Kochen Feine unangenehme Farbe zus 
ruͤcklaſſen. Auch hat fie viele Augen oder Keime, daher 
fie fehr fruchtbar ift, wie denn Hr. Chrift von 6 Stüd 
derfelben im erften Jahre gegen 100 errfdtete. Bei guter 
Kultur wird fie fehe groß. Ihr Geſchmack ift ungemein 
angenehm, und die Damen in Paris follen fie gegenwaͤr— 
tig allen andern Sorten vorziehen. Ä | 
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Acker — zu 160 Quadrafruthen — erndtete man in 
der Pfalz zweihundert Berliner Scheffel. Bon zwei zer⸗ 
theilten Kartoffeln dieſer Art erhielt ein naturforfchender 
Landwirth bei dem Ausgraben im November achtzehnhuns 
bert Stud wieder, - welche zufammen jechshundert und. 
ſechs und achtzig Pfund wogen. Gegen die Kalte find 
fie fehr tauerhaft. Allein ihr Gefhmad ift ſchlecht; doch 
dienen fie zum Biehfutter und zu andern Benußungen vors 
trefflich. — Von den Spätfartoffeln — fie werden in 
der lebten Woche des Aprilmenats und in. der, erfien 
Woche des Mai’s (aber nicht gern fpäter) gelegt — bat 
man wol an fechözig Abänderungen, welche durch Verſchie— 
denheit des Klima, des Bodens und der Behandlung ents 
ftanden find. Die gemeinjten haben violetröthliche Blus 
men und große, langliche, unförmliche Knollen, mit eis 
ner röthlihen Haut und weißem Mehl. Bei andern 
fieht man weiße Blüthen und, weiße Knollen, die etwas 
Peiner und runder, als jene, find. Bon biefen unters 
fheiden fib die Sommer oder Zucferfartoffeln fehr 
merklich. Sie treiben häufige, gerade, dünne: Stengel 
aus der Erde, die Blätter find Fleiner und zahlreicher, die. 
Blumen blau. Sn der Erde bilden fie einen diden Klume 
pen zarter Wurzeln, woran ſich einge Menge runder Knol— 
len, von der Größe einer Haſelnuß bis zur Wallnuß, ane 
"fest. Größer werden fie nicht Leicht, fie müßten denn 
völlig ausarten. Ihr Geſchmack iſt feiner und angeneh— 
mer, aldö von den ubrigen Sorten; auch wachſen fie ges 
ſchwinder und werden fruͤher reif. Da ſie indeß wegen 
ihrer Kleinheit nicht ſehr eintraͤglich, und dabei muͤhſam 
zu reinigen ſind, ſo ſchicken ſie ſich nicht gut zum gemei— 
nen Gebrauch. — Die ſogenannten großen Vieh— oder 
Schweinekattoffeln ſollen nad angeſtellten Verſuchen 
ſelbſt dem Vieh ungeſund ſein, wie vielmehr haben ſich 
alſo Menſchen davor zu hüten! Auch unreife Kartoffeln, 


ſo wie bie, welche neue Keime treiben, oder gruͤn und 
gelb 
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gelb gefledt find, werden mit Recht für ſchaͤdlich gehals 
ten. Ueberhaupt zieht man die trodnen und mehligen, 
ald der Gefundheit zuträglicher, den wajjtigen vor, Sonſt 
beruhet , die Auswahl. der Sorten auf eines: Ieden Ge: 
ſchmack. Durch forgfältige Kultur kann man fie, fo wie 
andre Gewaͤchſe, gar.fehr verbeflern. 

Das erfte ErforderniB zu einem vortheilhaften Kars 
toffelbau ift ein ihrer Natur angemeflener, wohl zubereis 
teter Boden. Sie gedeihen am beſten in einem leichten, 
gemifchten,, nicht nafjen Erdreich. Weder ein blos fans 
diges noch lehmiges Land ift ihnen zutraͤglich. Vorzüglich 
lieben fie eine gebirgigte Waldgegend und viel-Sonne. Ze 
tiefer das Land gegraben oder gepflügt ift, defto ficherer 
kann man eine reiche Erndte erwarten. Es darf nicht 
frifch gedünget fein. Wenn, man,die Kartoffeln zmei bis 
drei Fuß ins Gevierte auseinander legt, fo tragen fie 
felbft in, einem. magern Boden, beſſer, als enge beifamz 
men in einem fetten. Beſtreuet man ben. Ader mit Kalt 
oder Gyps, fo treiben fie weniger ind Kraut, geben aber 
mehr und. größere Früchte, - 

Die Fortpflanzung gefhieht am gewoͤhnlichſten — 
die Knollen. Man legt ſie einzeln, oder mehrere beiſam⸗ 
‚men in Ein Loch. Sie koͤnnen auch in Stüde geſchnitten 
‚werden, doch muß jedes Stuͤck wenigſtens Ein Auge has 
ben. Der Vortheil ijt bei diefer letztern Methode nicht 
ſonderlich. Oekonomiſcher ‚verfahrt man, wenn man die 
Köpfe mit den meijten Augen, oder die Schale einen Vier: 
telzoll did abfchneidet, und fie flatt der Kartoffeln in die 
Erde legt. — Iſt dad Kraut ungefähr fehr Zoll lang, 
fo werden fie behadt, und etliche Wochen darnach behaͤu⸗ 
felt; dies trägt nicht nur zur Vertilgung des Unkrauts, fons 
bern auch zur Fruchtbarkeit bei. Auch kann man den Er: 
ttag dadurch vermehren, daß man die Krautfiengel im Zus 
lius ausbreitet, und mit der Hade bie umliegende Erde etz 
liche Zoll hoch darüber zieht. Die Stengel bringen als⸗ 
| — ..99 | dann 


340 ‚Die Kartoffel. 


dann mehr und beſſere Früchte, als der Mutterfiamm 
felbft *), Das Abfchneiden des Krauts gegen den Herbft 
iſt nicht gut; es fehwächt die Kraft des Gewaͤchſes. — 
Sm Dftober oder November werden die Kartoffeln herauss 
genommen, : und in Gruben in recht trod'nes Erdreich ges 
fhüttet, wo fie dem Auswachfen und Erfrieren weniger 
ausgefest find, als im Keller. 

Selbft die befte Sorte artet nach acht bis zehn Jahs 
zen aus, wenn fie beftändig durch die Früchte fortges 
pflanzt wird; zuweilen hören fie alddann gar auf, Samen: 
äpfel zu fragen. Man muß fie daher von Zeit zu Zeit 
dur den Samen erneuern und wieder veredeln. Dies 
gefhieht auf folgende Weife: man legt gegen Ende’ des 
Aprils eine beliebige Anzahl der fchönften, noch nicht aus= 
gewachsnen, Kartoffeln in ein gutes Gartenland, nach der 
Mittagsfeite, wo fie einigen Schuß gegen die Nordwinde 
haben, und behandelt fie, wie vorher befchrieben worden. 
Sm Herbft, wann die Stengel verwelkt find, fehneidet man 
die Samen-aͤpfel mit den Stielen ab, hänget fie an einem 
Bindfaden in der warmen Stube ins Fenfter, und läßt fie 
einige Wochen nachreifen. Sobald fie anfangen weich zu 
werden, drüdt man den Samen in ein Gefäß mit Waffer, 
worin er zu Boden fällt,. wenn er gut iſt; man reinigt ihn . 
fodann von dem anhängenden Schleim, gießt dad Waller 
ab, und trodnet ihn zwifchen Loͤſchpapier. Im Frühjahr 
ſaͤet man ihn zur benannten Zeit auf ein Beet in Reihen, 
fehr dünne, und bededt ihn mit ein wenig loderer Erbe. 
Das Unkraut muß mehr ald einmal ausgezogen werben, bis 
die Pflänzchen demjelben entwachfen find. Man kann fie 

auch, 


*) So laſſen fi Kartoffeln durch abgefchnittene Stengel 
fortpflanzen, indem man dieſe, wann fie einer Hand lang 
find, bei der Erde abfchneidet, und fie vier bis fünf Zoll 
tief, wie Kohlpflanzen, in die Erde fest. Morgens und 
Abends begieft man fie, bis fie ſich aufrichten. Nach 

Johannis glüden aber diefe Verſuche nicht mehr, 
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auch, wie Kohlpflanzen, einen Fuß weit auseinander fegen, 
fie geben alsdann ſchon im erflen Jahre größere Knols 
len. Gie- [hießen gemeiniglich fehr Eühn und fredy hervor, 
und wiberftehen den Nachtfröften länger, als bie, welche 
aus den Früchten gezogen find. Allein diefe erfte Zeugung 
bringt nur Kartoffeln: von bee Größe einer Erbfe ober Ha: 
filnuß. Legt man diefe im naͤchſten Krühjahre wieder, fo 
erhält man-in dem darauf folgenden Herbft größere, und 
im dritten eßbare Früchte von fehr angenehmen Geſchmack. 
Eie erhalten fich, wie. gefagt, acht bie zehn — im 
ihrer Vollkommenheit. 
Mas den Nusen diefer. Früchte beteifft, . fo‘ ‚ernpfeh; 
Ien fie fich unftreitig baburch am meiften, daß fie ein wohls 
feiles, einfaches und — gehörig‘ zubereitet und mäßig ges 
noflen auch ein gefundes Nahrungsmittel für :Menjchen 
geben. - Anfangs, ald fie noch felten waren ; kamen iſie 
-al8 Delifateffe nur auf die: Zafeln der. Reichen... Durch 
ihre erfiaunliche Vermehrung , fielen fie aber bald fo fehr in 
ihrem Werth, daß fie felbft unter den Preis des Brodts, 
der gemeinften Speife des Armen, herabjanfen. . Allein 
eben dies erhöhet fie wieder in den Augen des Menſchen⸗ 
freundes, und macht fie. defto ſchaͤbbarer. Man fürdptet 
jest weit weniger, als ſonſt, die fchredlichfte aller Lands 
plagen, die Hungersnoth, denn man findet in der Anpflans 
zung diefer ergiebigen Frucht einen fichern Nahrungsquell. 


Selbſt die. Bevölkerung — das allgemeine Ziel weiſer 


Staatöverfaflungen — gewinnt durch den fleifligen Anbau 
‚diefes Gewachfes. Ob nun aber:gleich in-diefem Betracht 
der größte Theil des Nugens dem Unvermögenden zu Gute 
kommt, fo genießt doch auch: der. Reiche noch immer 
davon; auch er verfihmähet diefe einfache Koft nicht. 
‚Sogar für den feinern Gefchmad weiß die Kochkunſt fie 
zuzurichten, denn nicht leicht nimmt eine andre Frucht 
fo mannigfaltige Zubereitungen an. Bor mehrern Jahren 
gab ein Verehrer derfelben in, Paris feinen Freunden einen 
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Kartoffelſchmaus, wo Kartoffeln in vierzehn verſchiedenen 
Gerichten — in jedem wieder unter veränderter Seftalt — 
aufgelegt. wurden. Alles, vom Brodt bis zum Konfekt, 
gab Kartoffelgenuß, und zuletzt Iecrte man noch eine Fla⸗ 
ſche Kartoffel: liqueur, zu Ehren dieſer goͤttlichen Frucht, 
aus. ——. Die Kartoffeln: enthalten freilich wenig: nähren? 
de Zheiles: fie ftopfen leicht, find ſchwachen Magen ſchwer 
verdaulich Nund bloß im Waſſer abgekocht, wieder ges 
meine Mann fie: ißt, haben fie ohne weitern Zuſatz eis 
nen: faden Gefchniadz. allein, von welchen! unſrer andern 
Gemüfe: forten läßt fih nicht faft alies ‘das auch fagen ? 
Sehen Uebeln kann "an Sohne. viele. Kofien durch gute 
Zubereitung, und mäßigen Genuß abhelfen. - Salz: ift das 
nothwendigite und wirffamfterGewärz- dazu. ——- : Man 
bereitet lauch von den Kartoffeln Gruͤbe und Mehl, und 
benutzta dies zu Brodt/ Staͤrke u. f. wez kurz, eben fo; 
wie Getreibemehl. Bor einiger ‚Zeit wollte Semand in 
Berlin aud die Kunft. erfunden haben, Reiß aus Kars 
toffeln taͤuſchend nachzumachen. | 

EA tt nen 0a X 
Ein andrer Hauptnugen der Kartoffeln befteht darin, 
daß fie ein fehr gebeihliches Futter für das Vieh geben. Bei 
der Maflung erſetzen fie oft allein) die Stelle des Getreides, 
Man muß fie aber recht weich kochen, auch zuweilen etwaß 
‚Salz darunter mijchen. Wie vortheilhaft dieje Futterung 
ſein kann, zeigt das Beiſpiel eines Landwirths, welcher 
um Winter fuͤr 25 milchende Kuͤhe taͤglich zwei Scheffel 
Kartoffeln kochen, zu einem ‘Brei zerreiben und mit dem 
serforderlichen : warmen Waſſer vermengen ließ. - Von die: 
ſem nahrhaften Schleim gaben fie mehr Milch, als bei 
gewöhnlicher utferung. ' Die 360 Scheffel Kartoffeln, 
‚welche er in ven ſechs Wintermonaten braͤuchte, gewann 
ser. auf vier bis. fünf Morgen Acker, dagegen er Heu 
‚von dreiſſig bis vierzig Morgen Wieſen zu eben dem 
Zweck noͤthig gehabt haben wide, AL Auch das Kraut, 
ne e ? ſo⸗ 
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fowol gruͤn als getrodnet, kann, wie Hädfel gefchnitten, 
dem ‘Vieh mit, andern Futter vorgelegt werden. 

Daß ſich auch Branntewein aus Kartoffeln brennen 
laßt; iſt bekannt. Die ausgewachsnen, welche im Kels 
ler junge Keime getrieben haben, geben mehr, als bie 
nicht ausgewahönen. - Die Keime fann man abbrechen 
und fie zur Fortpflanzung gebrauchen. Von einem Schefs 
fel Kartoffeln erhält man ungefähr zehn bis swölf Man 
guten Branntwein.: . 

Andre minder beträchtliche Benugungs + arten, z. 
Binder: Blätter zu Toback, wozu ‘fie in’ Schweden ges 
braucht. werden, des Kartoffelkäfes (f. den erften Th. ), 
bed) Kartoffelihmalzes' u. f. w. muͤſſen oe um nicht 
au a zu — 


Der Eid / apfeh, Helianthus tuberosus. 


In: einigen: Orten nennt: man die Kartoffeln — Erd⸗ 
Apfel, welches aber unrichtig iſt, denn man verfteht eigent⸗ 
lich darunter’ eine vom jenen: ganz verjchiedene Pflanzengat⸗ 
tung, deren Vaterland Brafilien fein fol. Sie gehört 
zum -Gefchlecht der Sonnenblumen, und hat einen acht bis 
neun Fuß hohen Stengel mit großen, rauhen, gezähnelten 
Blättern; ohne Nebenftengel. Die Blume gleicht ebenfalls 
unfrer Sonnenblume, iſt aber viel Eleiner, und der Same 
wird.;hier nicht. reif. In der. Erde treibt fie zaferigte Wurs 
zein mit hökrigen, auswendig blaßröthlichen und glänzen= 
den, inwendig weillen Knollen. Diefe find-gemöhnlich von 
der. Gröäe einer waͤlſchen Nuß, jedoch Öfterd auch drei bis 
viermal fo groß. , Sie haben einen waͤſſrigen, weichlichen 
Geſchmack, und werden nicht fonderlich geachtet. Auch 
balt:man fie für ungefunder, als die Kartoffeln. Einige 
finden im Geſchmack derfelben. Aehntichkelf mit den Artis 
ſchoken, und nennen fie deshalb Erd⸗artiſchocken. Man 
pflarzt fie. durch ‚die. Knollen fort, "indem man fie im 

Y4 Fruͤh⸗ 
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Fruͤhjahr drei Zoll tief und einen Fuß weit auseinander 
legt. Sie brauchen wenig Wartung, Im November 
find fie reif; fie erfrieren - aber nicht, wenn man fie 
auch den.ganzen Winter fiehen läßt. Mo. fie einmal 
angepflanzt find, wuchern fie ungemein flatf, und: find 
ſchwer wieber auszurotten. Uebrigens koͤnnen ſie mei⸗ 
ſtens eben ſo, wie die Kartoffeln, benutzt werden. 


Fr 


Die Erdnuß, Larhyrus tuberome 


Eine, auch in. Deutfchland wildwachfende Pflanze, aus 

bem Geſchlecht der Plattserbfen, Das Kraut wird: eis 
nige Fuß hoch, und hat Ranfen mit zweiblättrigen Gas 
bein, womit es die nebenftehenden : Gemwächfe umfchlingt; 
Auf Getreidefeldern wird es daher als ein fchädliches Uns 
Fraut angefehen und ausgerottet. Die Blättchen find eis 
und, die Blumen fommen im Sunius und Julius ftraußs 
weife hervor, fehen fchön toth aus, und haben einen anges 
nehmen Geruch. Auf diefelben folgen Schötchen mit drei 
biö vier.erbfenförmigen Samenförnern. Die Wurzeln fries 
chen in der Erde weit umher, und fegen hin und wieder 
laͤnglich runde Knollen an, mit binnen Fafern wie Schwänzs 
hen. Bon außen find fie ſchwarz, inwendig aber weiß. 
Man hat ihre Geftalt mit den Mäufen verglichen:und fie 
Erdmäufe. genannt; fonft heißen fie auch Erbzeichein. 
Ihr Geſchmack iſt angenehm ‚und kommt den zahmen Ka⸗ 
ſtanien bei. In Holland, wo ſie in großer Menge gefun⸗ 
ben werden, ſind fie ſehr beliebt. Man ißt fie wie gebra⸗ 
tene Kaſtanien, auch in Waſſer gekocht, mit Butter und 
Salz, wie Kartoffeln. Zuͤtphen loͤſet jährlich viel .Gelb 
aus dem Verkguf. berjelben.: In Thüringen, Franken, 
Schwaben, und andern Gegenden Deutfchlands wachen fie 
gleihfans auf, Wipfen- wild. So ſchaͤdlich ſie auf Aeckern 
ſind, ſo gern ſieht man ſie auf Wieſen; nicht nur wegen 
ber Nutzbarkeit der: Wurzelkuollen, fondern auch, weil dag 
— | Kraut 
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Kraut ein herrliches Futter für das Vieh, und die Bluͤthe 

eine gute Nahrung für die Bienen if. Wenn man fie ans 
pflanzen will, läßt man fih Samen aus Holland kommen; 
und legt. ihn ſehr zeitig im Frühjahr. . Sie kommen ohne 
weitere Pflege fort, und find nachher faft nicht wieder zu 
dertilgen. Auf trodnen Wiefen gedeihen fie befjer, als 
auf naffen. Das erfie Jahr läßt man fie ruhen. Dom 
zweiten Jahre an nimmt man allemal um Martini bie 
geößten Knollen von den Wurzeln ab, die Fleinern bes 
bedt man nebft den entblößten Wurzeln wieder mit Erbe. 
- Die Schweine fuchen fie begierig auf. 


Außerdem gibt es noch einige andre Gewaͤchſe mit 
nolligen Wurzeln, welche eßbar find, z. B. die Erd» 
knollen (Bunium bulbocastanum) und die Erdmandeln 
(Cyperus esculentus). Die letztere ift eine fchilfähnliche 
Pflanze im Orient und Suͤd-europa, deren Wurzel 

ſchwaͤchliche Knollen in Geſtalt der Mandeln anfest. 
Die eiftere wächft bei uns und in andern Gegenden von 
Europa wild, - Ihre Wurzeln werden roh, gekocht und 
gebraten gegeffeen. Die Erdmandeln find neuerlich wies 


der als ein Surrogat des Kaffe's angelegentlih empfoh— 
len worden. 





Die Zwiebel, Allium Cepa. 


Es⸗ finden ſich mehrere Gattungen von Gewaͤchſen, wels 
che bollichte, d. i. vorzüglich. faftigae und weiche Wurs 
zen (bulbos). haben, und dieſe nennt man überhaupt 
Zwiebelgewächfe. Bei einigen beſteht bie Zwiebel aus 
lauter über einander liegenden Häuten, wie 3. B. bei 
den Zulpenzwiebeln; bei ‚andern ift fie gleihfam aus 
Schuppen, die wie Dachziegel übereinander liegen , zus 
| | 95 ſam⸗ 
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ſammengeſetzt, dergleichen wir an ber. Lilienzwiebel ſehen; 
noch andre Zwiebeln, z. B. die vom Safran, ſind einfoͤr⸗ 
mige dichte Koͤrper, ohne Haͤute und Schuppen. Die 
Geſtalt der Zwiebeln ik verfihieden — längtic, ng ‚plate 
u. |. w. 
UUnſere Gartenzwiebel (Allium cepa), ‘von. welcher 
wir ‚hier zunaͤchſt fprechen wollen, gehört zu den haͤuti—⸗ 
gen, und« beftebt aus übereinander gelegten fleiſchigen 
Schalen. . Sie bat — wie dad ganze: Gefchlecht des 
auchs (Allium), wozu fie gezählt wird — einen durchs 
dringend fharfen Geruch und Gefhmad.: . Die Blätter 
find hohl, zart, lang und fpißig und von eben dem Ges 
'zuch,.wie die Zwiebel ſelbſt. Das Vaterland diefes Ge— 
waͤchſes weiß man ‚nicht, gewiß, vermuthlih ſtammt eg 
aber aus dein Drieht, wo es in größerer Vollkommen—⸗ 
heit angetroffen wird, als in, unfern Gegenden. Die 
Zwiebel erreicht da nicht nur eine anfehnlichere Größe, 
fondern fie hat auch einen feinern, mildern Geſchmack. 
Die alten Aegypter fchrieben ihr ausnehmende Arzneikraͤfte 
zu, und verehrten fie göttlich. 

Man theilt fie überhaupt ein in Sommers und 
MWinterzwiedein. Die Sommerzwiebeln unterfheiden fich 
vornamlid) durch den Stengel (Scjaft), welcher unten bau: 
chig und viel langer ift als die Blätter. Der Stengel der 
MWinterzwiebeln erreisht aber nur die Länge der Blätter. 
Bon beiden Sorten gibt es rothe und weiße, Der Form 
nach find die Sommerzmwiebeln, entweder rund, oder platt, 
oder länglih; die Winterzwiebeln haben allemal eine längs 
liche Geftalt. Der Boden muß fuͤr diefe Gewaͤchſe muͤrbe 
und wohlgeduͤngt fein, doch iſt ihnen friſcher Dünger ſchaͤd⸗ 
lich, wenn er ſie unmittelbar beruͤhrt. Man kann ihn aber 
obenauf ſtreuen und nur leicht unterharken. Der Same zu 
den Sommerzwiebeln wird bei guter Witterung zu Ende 
des März oder im Anfange des Aprils ganz duͤnne geſaͤet, 
dann eingetreten und die Erbe wieder. gerade geharkt, Nach 

.. fünf 
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fünf bis ſechs Wochen geht er auf. : Wenn bie Pflanzen 
dick flehen, werden fie ausgezogen. Auch muß man fie 
fleißig jäten und begießen. Sie können an dem Ort, wo 
fie oefäet find, ftehen bleiben, oder aüf ein anderes Beet 
verfest werden. Die letztern wachſen etwas laugſamer, 
werden aber gemeiniglich größer. Gegen den Herbft fteigen 
fie aus: der Erde hervor, da fie dann dur) Einmwirfung dei 
Sonne erft recht wacfen'und reifen. Wann die Stengel 
umfallen, und am Halfe der Zwiebeln weich. werben, fd 
find fie ‘reif. -Einige treten das Kraut nach Johannis 
nieder, in der Meinung, daß die Zwiebeln alsdann bef 
fer wachfen würden ;- fie-follen aber leicht darnach faulen 
Die im Herbft ausgehöbenen Zwiebeln muͤſſen an einen 
trocknen Orte: oder in Rauch aufgehängt werden,‘ damit 
fie nicht auswachſen. - Die fchönften behält man zum Ga: 
men zurüd, und legt fie im Frühjahr fünf Zoll tief und 
einen Fuß weit auseinander in die Erde. ' Wann die 
Samenktöpfe braungelb- werden, fchneidet man fie ab, 
und verwahrt ‘fie an einem luftigen Ort. Man Flopft den 
Samen erſt im Winter oder im» Frühjahr aus. — Die 
Fleinften Zwiebeln, welde man ihrer Kleinheit wegen nicht 
gern zum Berfpeifen nehmen will, bringt man ebenfalls 
im Frühjahr wieder In die Erde, wo fie fihneller wachs 
‚fen und größer werden/ als die aus.dem Samen erzeug— 
ten. Dies find dann die ſogenannten Satz- oder Steck— 
zwiebeln. Wenn man fie den Winter über in einer 
warmen. Stube aufbewahrt, ımd ſie, etlihe Moden vor . 
dem Einlegen in die Erde, hinter dem: Dfen aufhaͤngt, 
‚daß fie faſt ganz austrodnen: fo treiben fie. feinen Sa— 
‚menftengel, wachfen aber zu einer außerordentlichen 
Größe. Man hat fie zuweilen auf die — über‘ = 
Pfund ſchwer gezogen. — 

Es gibt auch eine Art Zwiebeln, — fich im 
der Erde durch Abfonderung der, Augen , ‚wie die Kar⸗ 
toffeln, vermehren, und deshalb Kartoffelzzwiebeln gps 

nannt 
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nannt werben... : Sie find von mittelmäßiger Größe, etwaß 
laͤnglich und hart. Bei dem Segen ſchneidet man die Eleinen 
MWurzeln.unten weg. loͤſet die außere rolhe Schale ab, und 
fiedt die Zwiebel nur bis zur Hälfte in die Erde. Sobald 
fie Blätter getrieben hat, bededt man fie ganz mit Erde, 
Von Einer Mebe erndtet man in einem guten Boden 
and bei günftiger Witterung funfzehn bis zwanzig Mez⸗ 
gen. Don vorzüglicher Güte find die rothen und weiß 
fen. Spanifchen Zwiebeln, von mehr platter als kug⸗ 
kichter Geſtalt. Sie werden fo groß wie eine mittelmaͤ⸗ 
Bige runde. Senfterfcheibe, und haben einen, uͤberaus mils 
den, fuͤßlichten Gefhbmad. Die Köche pflegen fie aus; 
zuhöhlen und mit. Paftetenteig zu füllen. Man zieht fie 
eben fo, wie die Sommerzwiebeln, nur müfjen fie vor 
Michaelis aus der Erde genommen werben , da: fie ges 
gen ‚die Kalte fehr empfindlich find... Auch arten fie 
nad) einigen Zeugungen wieder aus, wenn man nicht 
frifhen Samen fommen laßt. — Die Eleine weiße 
Florentinifche Zwiebel, von ber Größe einer Hafel- 
nuß, ifl noch zarter und füßer. Man. ipt fie mit unter 
dem Salat. 

x Die Winter wiebeln ‚werden um "die Mitte des 
Aprilö geſaͤet und um Suhannis verfest, drei bis vier 
Pflanzen in ein Loch. Zugleich-verfchneidet man die Wur- 
zein, und verfürzt die Blätter um die Haͤlfte. Sie blei: 
ben den Winter über ſtehen. Die länglichen Knollen find 
nicht viel dider, ald das Kraut da, wo es aus den Knol⸗ 
len hervorwaͤchſt. 

Die Zwiebeln fi nd überhaupt mehr ein Gewürz, 
als eine eigentliche Speife, indem fie den Magen belö- 
ſtigen und allerlei Befchwerden verurſachen. Schwäglis 
che Perfonen follten fi damit begnügen, wann fie, ges 
kocht oder gebraten, den Speifen einen angenehmen Ge: 
fhmad mitgetheilt haber, ohne die Zwiebeln felbft mit 
zu genießen. — In der Medicin werben fie nicht ſowol 
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innerlich, als vielmehr äußerlich gebraudt. Auf Kohlen 
oder in heiffer Afche gelinde gebraten und auf erhärtete 
Drüfen oder Gefchwülfte gelegt, erweichen fie diefelben, 
und bringen fie bald zum Aufbruch und zur Giterung. 
In eben der Abficht miſcht man fie mit unter Breisums 
ſchlaͤge. Gequetihte Zwiebeln zertheilen die Wafferges 
Thwülfte der Füße, und in der Bauchwaſſerſucht auf den 
Unterleib gelegt, ‚befördern fie die Abfonderung des Harns. 
Das deftillirte Waſſer der Zwiebeln — fie geben fieben 
Achtel ihres Gewichts — ift ein vortrefflihes Auflöfungs- 
mittel, und dient wider den Stein und. Gries. 


Der Porre’, Allium porum, 


Auch ein urfprüngliches ausländifches Gewaͤchs, deſſen 
Same mehrentheild aus Italien zu uns gebracht wird, 
Die. Zwiebel ift Elein, die Blätter aber find fehr groß. 
Man fäet den Samen im April, und verfegt die Pflanzen, 
wann fie fingerslang find, etliche Zoll tief in ein gutes 
Rand und etwas über, einen halben Fuß weit auseinander, 
Vorher werden die Wurzeln und Blätter verkürzt. Sie 
müffen gleich nach dem Verſetzen begoffen werden. Dan 
kann fie veh Winter über ftehen laſſen und mit leichtem 
Pferdemiſt bedecken, oder man bringt fie in den Keller in 
frifchen Sand. Der Same läßt fi) zwar von den im 
Frühjahr wieder eingeſetzten Zwiebeln erhalten; er ijt aber 
doch nicht fo gut, wie der Stalienifche, den man mwohlfeil has 
ben fann. Man benugt die Blätter fowol ald die Zwiebeln. 

Eine Abänderung von dem Porre‘ ift der Perllauch, 
welcher wegen feines angenehmen Gefchmads noch höher 
als jener gefchägt wird. Er entfleht aus den Nebenfchöß: 
lingen des Porre’, die als junge Pflanzen hervormachfen. 
Man nimmt diefe im Frühjahr ab, und feßt fie fo tief, 
als fie weiß find, in die Erde. Wann fie Samenftengel 
— fo ſchneidet man den Anſatz der Samenkoͤpfe ab: 


Hier: 
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Hierauf erzeugen fi an der Wurzel einige kleine runde 
Zwiebeln, welde man gegen den September einen halben 
Zuß weit ins Gevierte verpflanzt. Im folgenden Jahre 
findet man ſchon um Johannis eine Menge kleiner Zwier 


bein, weıs und glänzend wie Wachsperlen, an jeder Plans _ 


ze; einige werden zuweilen jo groß wie Haſelnüſſe. Die 
Blaͤtter find den Porre“ blättern ähnlich, aber nicht fo 
breit; fie vertrodnen bei völliger Reife der Zwiebeln. Wo 
fie einmal angepflanzt find, fie ſich ohne weis 
tere Wartung von felbfl, ; Ä 


— 


Die Schalotte, Alium ascalonicum. 


Hat ihren Namen von der Stadt Ascalon in Palaͤſtina, 
woher die Kreuzfahrer fie mit nach Europa brachten. Es 
ift ‘eine kleine, laͤngliche, röthliche Zwiebel von gelindem 
und angenehmen Gefhmad, welche nicht ſtark ins Kraut 
treibt, und bei und keinen Samen bringt. * Wenn man fie 
anpflanzen will, fo legt man im Herbſt oder im Frühjahr 
. Zwiebeln, etwa drei Zoll tief und einen halben Fuß weit, 
in ein etwas ſandiges, nicht friſch gedüngtes Erdreich, 
welches viel Sonne hat. Um Jakobi kann man eine 
reiche Erndte halten, denn fie vermehren fich fehr ftarf, 
Die Eleinften werden zur neuen Brut genommen, und 
bie größten verfpeifet. 


- Der Schnittlauch, Allium schoenoprasum. 


Waͤqſt in der Schweiz und einigen andern Gegenden von 
Europa wild. Die runden, hohlen, zugeſpitzten Blaͤtter 
‚bleiben Sommer und Winter grün, und wenn man fie abs 
fihneidet, kommen fie immer wieder mit neuer Kraft her⸗ 
vor, daher der Name Schnittlauch. Das Gewaͤchs dauert 
vier bis fünf Jahre auf einer Stelle Wenn man es 
alsdann herausnimmt, die. Wurzeln zertheilt und fie an 
einen andern Ort hinfegt, fo veriüngt es ſich und ſteht 

wies 


Der Knoblauch. 351 


wieder fo lange. Dies Zertheilen der Wurzeln ift auch 
die befte Art der Fortpflanzung, denn die durch den Sa: 
men ift langweilig. Die kleingeſchnittenen Blätter wer: 
den häufig mit in Gierfuchen, Würfte, Suppen, zum 
Salat u. f. w. genommen. Will man fie recht gut ha= 
ben, fo muß das Gewaͤchs alle zwei Jahr auf die vorbes 
fügte Weife umgepflanzt werden. 


Der Knoblauch, Allium satiuum. - 


Verſchiedene Abaͤnderungen des Knoblauchs finden ſich 
auch in Deutſchland wild; dieſe Sorte aber, welche wir 
in Gärten bauen, ſtammt aus dem Orient und Suͤd-europa. 
Die Zwiebel befteht aus vielen Fleinen Zwiebeln , deren 
Anzahl fich zuweilen auf dreißig beläuft, und die in drei 
weißen und fehr zarten Häuten eingefhloffen find. Man 
nennt diefe einzelnen Zwiebeln Zehen, .. weil fie eine den 
Zehen aͤhnliche Krümmung zeigen. Die Blätter find 
ſchmal, an beiden Seiten etwas fharf, dabei aber doch 
hohl. Der runde und ebenfalls hohe Samenftengel tragt 
- Blüthen und Samen wie die Garten: zwiebel. Man pflanzt 
ihn am leichteften durch die fogenannten Zchen fort, welche 
man im Herbſt oder Frühjahr aus ihren Haͤuten herauss 
nimmt, und die größten davon zwei Zoll tief, und drei 
biö vier Zoll weit von einander reihenweife in ein warmes, 
ungedüngtes Land febt, fo, daß die Spite in die Höhe 
ſteht. Bei trodnem Wetter müffen fie begoffen werden, 
auch leiden fie nicht gern Unkraut und andere Gewächfe un: 
ter fih. Um Sohannis bindet oder knuͤpft man das Kraut 
zufammen, damit die Zwiebel defto größer werde. Sn der 
Mitte des Oktobers werben die Pflanzen mit den Zwiebeln 
ausgehoben, und leßtere entweder an der Sonne oder im 
Rauch von der überflüßigen Feuchtigkeit befreiet; allein 
bie, welche zur Fortpflanzung dienen follen, hebet man 
- an einem fühlen Ort auf. 
Tr Der 


552 | Die Rockenbolle. 

Der Knoblauch hat unter allen Gewächfen aus biefer 
Familie den ftärfften Geruch. Wenn mildyende Kühe das 
von freffen, fo theilt ſich Geruch und Gefhmad der Milch 
und den baraud bereiteten Produkten mit; auch die Eier 
der Vögel, ja die Ausdünftung und das Fleifch des ganzen 
Thiers, wenn es bald darnach gefchlachtet wird, verrathen 
den Genuß diefer Pflanze. Einige Bölker eflen den Knob⸗ 
lauch roh als ein magenftärfendes Mittel, und erhalten das 
durch einen eigenthümlichen Knoblauchs-Geruch. Einzel: 
nen Perjonen hingegen ift derfelbe fo fehr zuwider, daß 
fie fhon in der Atmofphäre defjelben Webelfeiten empfin=- 
den, gefchweige, daß fie ihn genießen follten *). Indeß 
bat er doch fehr wirkſame Arzneikräfte. Beſonders ift er 
als ein wurmtreibendes Mittel berühmt. Wenn man wars 
mes Waller auf die Zwiebelwurzel: gießt, oder fie gelinde 
mit Milch Eocht, und davon trinkt, fo tödtet e8 die Wür- 
mer und führt fie ab. Wem der Trank zumider ift, der bes 
dient ſich zu eben dem Zwed eines daraus bereiteten Klys 
ſtieres. Die auflöfende und — Außerlih angewandt — 
zertheilende Kraft hat er mit der Zwiebel gemein. Er wird 
auch gegen die Viehfeuche, ja felbfi gegen die Pet, als ein 
-Borbauungsmittel empfohlen. Berfchiedene Inſekten und 
anderes Ungeziefer fliehen ihn. 


x 


Die Rodenbolle, Allium scorodöprasum. 


Mean nennt fie auch Roccambole und Schlangenkoblaud. 
Sie ift fehr nahe mit dem Knoblauch verwandt, und hat 
eine aͤhnliche Zwiebel; allein die Biätter find platt, wie bei 
dem Porre. Diefe umgeben Anfangs den Samenftengel, 
legen fich aber nachher auf die Erde zuruͤck. Der Stengel 

| wird 





*) Das Uergfte, mas fih — in ber poetiſchen Raſerei — 
zur Verunglimpfung diefer Pflanze fagen laͤßt, hat Horaz 
gefagt. Epo@, Od, III, 
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wird an zwei Fuß hoch, ſenkt fich gemeiniglich auch nach 
der Erde hin, und erhebt. fich alödann wieder mit dem Sas 
mentopfe, fo, daß er die Geftalt einer gefrümmten Schlan⸗ 
ge annimmt. Der Samenkopf iſt in einer zarten weißlichen 
Haut eingeſchloſſen, und wann dieſe ſich öffnet, fo erblickt 
man kleine Zwiebeln, welche erſt roͤthlich, und zuletzt weiß 
ausſehen. Man vermehrt dieſe Pflanze entweder durch die 
eben genannten Samenzwiebeln, oder durch Zertheilung der 
Wurzelzwiebeln, wie den Knoblauch. Dieſe bringen gleich 
im erſten, jene aber im zweiten Jahre neuen Samen; doch 
ſind die Fruͤchte von den Samenzwiebeln beſſer. Man legt 
fie gewöhnlich vierzehn Tage nach Michaelis. Sie haben 
zum Gebrauch in der Küche wegen ihrer Milde einen, großen 
Vorzug vor dem Knoblauch. Vornaͤmlich werden die jun: 
gen Zwiebeln am Samenkopf, welde ungefähr von der 
Größe einer Erbfe find, zum Spiden der Schöpjenfeu: 
len u. ſ. w., geſchaͤtzt. 





Der Spargel, Asparagus officinalis. 


Dieſe Pflanze waͤchſt hin und wieder in Europa in ſandi⸗ 
gem Boden wild. Sie treibt im Fruͤhjahr aus der Wurzel 
blaͤtterloſe Sproſſen, welche nachher zu ſechs bis ſieben Fuß 
hohen runden Stengeln mit vielen Nebenſtengeln, und fei⸗ 
nen ſpitzigen Blättern aufſchießen. Sodann zeigen ſich klei— 
ne gelbe ſechsblaͤttrige Bluͤthen, und dieſe laſſen erbfenförs 
mige Beeren zuruͤck, deren jede zwei oder drei ſchwarze Sas 
menkoͤrner einfchließt. Zur Zeit der Reife fehen die Beeren 
roth aus. Man bauet dies Gewaͤchs in Gärten wegen feis 

ner zarten, wohlfhmedenden Wurzelfproffen, welche durch 

Kultur nicht nur flärker, fondern auch faftiger und fetter 
TE | 8 | wer⸗ 
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werben, da fie bei dem wilden Spargel mager und dünne 
find. Bon den verfchiedenen Abänderungen deffelben zieht 
man vorndämlich den weißen, den grünen und den hollaͤn—⸗ 
diſchen oder polnifchen. Der hollaͤndiſche ift der größte, 
wird aber bei und feltner gebauet. Die gemeinen weißen 
Sproffen mit röthlichen Köpfen fhwellen zwar auch zu 
einer "beträchtlichen Dide an; allein fie find nur etwa drei 
Zoll lang weich und efbar. Die grünen hingegen ‚ welche 
felten fehr ſtark werden, fann man fo weit genießen, als 
fie grün find ; auch haben fie einen noch feinern Geſchmack, | 
alö jene. 

Der Spargel liebt überhaupt. viel Sonne und ein 
trocknes, lockres und fandiges Erdreih. Da aber feine Güte 
in, ftarken und fetten Wurzelfproffen befteht, fo muß man 
auch, wenn man ihn veredeln will, das Land diefem Zwecke 
gemäß zubereiteg, und ihm die gehörige Nahrung geberr. 
Man wählt daher ein gegen Mittag’ gelegenes Beet, wels 
ches, wo möglich, im Rüden einen Schutz hat. Auch darf 
feit mehrern Sahren fein Spargel darauf gezogen fein. 
Dies wird ein halbes Jahr zuvor zwei bis drei Fuß tief 
auögegraben, und wechfelöweife eine Lage gute Gartens 
oder Schlamm- erde, und eine Lage Kuhmift — jede unges 
fahr einen halben Fuß hoch — hineingebracht. Die oberfte 
Lage befteht aus einer Mifchung von Sand und Garten: 
erde, auch muß das Spargelbeet etwas höher fein, als das 
übrige Land, weil es fich doch wieder fenft. — Auf ein fo - 
zubereitetes Beet Fönnen nun junge Spargelpflanzen ge: 
fest werden, und um dieſe zu erhalten, zertheilt man ent= 
weder die Wurzeln von alten Pflanzen, oder man zieht fie 
aus dem Samen. Das legtere ift das ficherfte und befte. 
Man nimmt zu dem Ende im Frühiahre den Samen von 
den reifften und größten Beeren, welche den Winter über. 
ungeöffnet an einem luftigen Ort gehangen haben, laßt : 
ihn fünf bis fech& Tage in einem warmen Zimmer im Waf: 
fer liegen, und: fäet ihn dann in Reihen, die einen Fuß 
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weit. von einander entfernt find *). Das Land Bann ein 
gewoͤhnliches Gartenbeet fein, nur bringt man in die Rei: 
ben, wo. der Same hinkommen foll, zuvor eine Lage guten 
Dünger, und auf diefen einen halben Zoll Garten «erde, 
bann. fireuet man den Samen ganz dünne hinein, und bes 
det ihn wiederum mit einem Zoll Garten=erde. Im 
erffen Sommer: wird bei trodner Witterung fleißig begof- 
fen, und das Unkraut ausgezogen. Ungefähr nad acht 
Wochen geht der Same auf. Die Pflanzen müffen wenig: 
ftens ſechs Zoll. weit auseinander ftehen. Wann fie zwei 
oder. drei Jahre alt find, fo. verfeft man fie in das für 
fie zubereitete Beet. Je mehr Raum man ihnen gibt, defto 
fhöner:gerathen fie, und defto länger kann man das Beck 
benugen. Einige lafjen daher zwifchen den Reihen anderts 
halb bis zwei Ellen, und zwifchen den Pflanzen drei Viertel 
Ellen Raum. An dem Orte, wo eine Pflanze ftehen fol, 
macht man ein geräumiges Koch, acht bis zwölf Zoll tief, 
und in ber Mitte defjelben einen kleinen Erdhuͤgel, auf 
welchen die Pflanze, nachdem die Außerften Spitzen der 
Wurzel Scharf abgefchnitten worden, fo geſetzt wird, daß 
die Wurzeln ringsherum darauf ausgebreitet liegen... So— 
dann legt man mit der Hand feine trockne Erde vier bis ſechs 
Zoll hoc) darauf, begießt fie mit Waſſer, daß die Wurs 
zeln. feft anfchließen , und ftreuet noch einmal einen Zoll 
hoch trodne Erde darüber. Im naͤchſten Herbft fuͤllet man 
die Löcher vollends mit Erde aus, ſchneidet die Pflanzen 
einige Zoll hoch über "der Erde ab, und bevedt das Beet 
mit trodnem kurzen Kuhmiſt. Im folgenden. Frühjahre 
wird der Mift weggenommen, und wieder etwas Erde 
barüber geftreuet. Auch fol man im zweiten und dritten 
Sahre von jeder Pflanze zwei Sproſſen abfihneiden und 
alle 


) Wenn man im Herbft fäet, ift es nicht nöthig, ben 
Samen vorher in Waffer einzumeichen. Kinige halten 
bie Herbfizeit zur Ausfaat für die befte.. . 
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‚alle Stengel in der Blüthe einknicken, wodurch fie ſo ges 
ftärt werden, daß fie etliche. Jahre länger dakern. Im 
Oktober wird jedesmal wieder Mift darüber gebreitet, vors 
her aber ſchneidet man bie ‚gelben Stengel etliche Zoll hoch 
über der Erde ab. Vom dritten Jahre an kann man im 
Srühling, wann die Sprofjen hervorfommen, bis zu Ende 
bes Julius Spargel ftechen. in gut angelegtes Beet 
dauert gegen funfzehn Fahre. Wenn man im März die 
alte Erde bis an die Wurzel wegnimmt, und frifhe gute 
Erde (verfaulte Holz:erde oder Garten:erde mit abgenuster 
Gerberlohe vermifcht)" wieder daran bringt, fo erpoltn fi 
alte Pflanzen wieder. 

Nach einer neuern Methode fommt man wohlfeiler 
dazu, wenn man zu dem ÖSpargelbeet einen Boden von 
graulichtem Thon wählt, oder in Ermangelung deſſelben 
den Thon von einem andern Ort herbeibringen läßt, ihn 
in einer Ziefe von drei Fuß feſt zufammenftampft, und 
oben auf ſechs bis fieben Zoll hoch feine, ſchwarze, mit 
Sand vermifchte Erde ausbreitet. Man kann auch ftatt 
bes Thons den Grund des Beets mit Ziegelfteinen belegen, 
oder mit todtem Sande ausfüllen, denn hiedurch wird eben 
diefelbe Abficht erreicht, welche man bei jener Anftalt hat, 
nämlich zu verhindern, daß fich die Wurzeln nicht zu weit 
ausbreiten. Für biefes Beet zieht man die Pflanzen eben= 
falls auf einem Boden, deſſen Grund feſtgeſtampfter Thon 
ift, worüber man einen Zoll hoch fette ſchwarze, mit Sand 
vermifhte Erde auöbreitet , den Samen in Rinnen legt, 
und diefen zwei Zofl hoch mit eben der fandigen Erde bes 
bedt. Er muß fogleic) ſtark begoffen werden. Der Vor: 
theil befteht nicht nur in der Erfparung des Düngers, ſon⸗ 
dern auch in der frühern Erndte, denn man fann die Pflan: 
zen ſchon im naͤchſten Fruͤhjahre verfegen, und zwei Jahre 
nad dem Berfesen eine Menge ſchoͤner Wurzelfproffen 
fieden. Allem ein ſolches Spargelbeet dauert auch nicht 
ſo lange, wie ein tief gegrabenes und gut gebüngtes. 
Re “= . Mebris 
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.  Mebrigens hat man in den neuern Zeiten noch mans 
cherlei andre. Vorfchriften über die Erziehung des Spargels 
gegeben, welche hier anzuführen nicht der Ort ift*). Jeder 
haͤlt feine Methode für die befte. Wer felbft mit Nachdens 
Een Berfuche.anftellt, wirb leicht noch bei der Behandlung 
dieſe und jene Bortheile entdeden. 

Die, Wurzel und der Same des Spargelö werben wes 
gen ihrer harntreibenden Kraft zuweilen von Aerzten vers 
ordnet, Die Wurzelſproſſen haben gleiche Wirkung, und 
ber Genuß derfelben theilt dem — einen ganz beſondern 
Geruch mit. 
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Die Bohne, Phaseolus und Vicia faba 


Mir s bauen zwei verſchiedene Geſchlechter von Bohnen in 
unſern Gärten; welche aber beide auslaͤndiſch ſind. Die 
Phaſeolen ſtammen wahrſcheinlich aus Indien, und wer⸗ 
den als die ſchmackhafteſten und nutzbarſten vorzuͤglich ge⸗ 
ſchaͤzt, Man theilt fie in zwei Gattungen, in gemeine 
(tuͤrkiſche oder Schminkbohnen, Ph. vulgaris): und in 
Zwergbohnen (Franzbohnen Ph. nanus)).. :Iene haben . 
einen ‚windenden ‚: diefe seinen glatten ,. aufrechten ‚' nicht 
winbenden: Stengel. Der Unter:arten und Abänderungen 


gibt es eine fehr große Anzahl. Zu den befannteften geboͤ⸗ 


sen: die gemeine weiße Schminfböhne, die Schwerdt⸗ 
bohne mit ı bis 12 Zoll breiten, zuweilen über einen Fuß 
langen:Schoten, die bunte türfifehe Bohne, die Zucker⸗ 
* Bschbehue), bie. Erbs⸗ oder — und diĩe 

83 eng⸗ 


» S. unter andern auch: Martius Unterricht in der na⸗ 

tuͤrlichen Magie, umgearbeitet von Roſenthal, mit einer 
Vorrede von Wiegleb. Dritter Band, S. 276. Eine 
noch beſſre Anweiſung findet ſich in dem Taſchenbuche 
für Natur : und Gartenfreunde , auf dae 8 1798 
(Tübingen bei Gotta). 
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enulifche Fruͤhbohne. — Sie find alle, als Pflanzen eines 
Wwirmern.-Klima,. gegen unfte.Rälte ſehr empfindlich z doch 
eine. Art mehr als die andre. Die rothbluͤhende tuͤrkiſche 
Bohne: (die fogenannte. Feuerbohtre;; Ph. coccineus) blühet! 
bis fp4t in den Herbft , und weder die Bluͤthe noch die‘ 
Schoten leiden von den einfallenden: Nachtfröften.“ Indeß 
vertragen die jungen Pflanzen in Fruͤhjahr doch auch dem 
Froſt und Reif, nicht wohl. : Der Boden: muß für: diefe 
Gewaͤchſe leicht und trodeni ſein; in einem: feüchten pfle⸗ 
gen. figsigern. zu faulen, wiec auch bei anhaltend naſſer 
Witterung und von zu häufigem Begießen. Sie brauchen 


fein fri 2 gedüngtes Land, wenn es aber auch allzu mas 
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ger iſt, ſo tragen fie ſparſam, und die Schotenhulfen wer⸗ 
den troden und, holzig; 1 ‚auch. parmindert ſich ihre Guͤte, 
wenñ man — zwei Jahre hinter einander die naͤmliche 
Stelle gibt. Eine freie, ſonnigte Lage befoͤrdert ihre Frucht⸗ 
barkeit. .Die Zeit der Anpflanzung iſt das Ende des Aprils 
und der Anfang des Mais. Man legt aber nicht: alle düf 
einmal, ſondern von 14 Tagen zu 14 Tagen bis in ben 
Junius, theils der. etwa noch einfallenden Kälte wegen / 
theils um deſto länger grüne Schoten zu haben⸗ gu Samen 
ſollen zweijährige Bohnen! die; baftkırı fein) le werden 
anderthalb. bis zwei Fuß. wgit von einſnder in Reihenngelegt. 
Zur Pflanzuiig her Stabetboharns hat man eiñ telldrfürmis 
ges Inſtrument mit ſechs Zinken, onnit, min auf einmal 
ſechs Löcher im das Beerimlden ann Wang nun die 
ſechs Pflanzen aufgegangen: find Ebelche in einem Zirkel 
berim-fiehen) „fo: Hedt man dier@täbel oder Skiferin die 
Mitte derſelben. Die Stengel daben den: befonderk Trieb) 
daß fie ſich allemal vonzdeg Rechten zur Linken um bie 
Stange winden, und feine Gewalt ift vermögend ;-ihren 
rine andete — zu geben —— ‚Sie ſteigen über bier: 
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4°) Dit oDppfen. — — der Linken, aiwim— 
und ſtirbt ab, wenn man ihn anders Brehtguic, 
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gehn Fuß hoch empor, tragen aber reichlicher, wenn man 
ihnen die Spige abkneipt, nachdem fie etwas über die Hälfte 
dieſer Höhe erreicht haben. Doch muß man dies nicht an 
ben Pflanzen thun, von welchen man Samen nehmen 
will; au ift ed gut, von diefen gar feine Schofen zum 
Verfpeifen zu pflüden Wann man die Samenfchoten 
nach ihrer völligen Reife abgenommen hat, fo laßt man 
fie unausgehülfet bis zu der Zeit, -da die, Bohnen: gelegt 
werben. follen. — Die Krups oder Kriehbohnen, welde 
niedrig. bleiben und Feiner Stüge bedürfen, müffen noch 
weiter auseinander gelegt werden, als jene, da fie fehr 
bufchigt wachſen, und die Naͤſſe länger an ſich halten. 
Sie bringen ihre Schoten, wenn man fie mit den Stabels 
bohnen zugleich pflanzt, gemeiniglich früher; aber grün ges 
nofjen hält man fie nicht für fo gefund, indem fie nähe 
an ber Erde leicht dumpfig und fehimmlid werden, 

Bon diefen Pflanzen ißt man nicht nur die Schoten 
oder Schalen friſch, und, die Bohnen felbit getrodnet, fons 
bern man macht fie auch mit Effi ſig und Gewürz, ober mit 
Salz zum Gebraud) auf den Winter ein, nachdem man ſi ie 
vorher abgekocht hat. | 


"Das andere Gefhledht von Bohnen, weldes in Gars 
‘ten gezogen wird, ift die Saubohne (Buffbohne, Vicia 
faba). Den Kennzeichen nach gehört fie zu dem Geſchlechte 
der Wicken. Sie hat einen ‚geraden aufrechten Stengel, 
große glänzend glatte Blätter ohne Gabeln ; angenehm» 
duftende Bluͤthen, deren Krone weiß iſt; auf den Seitens 
blaͤttchen findet‘ ſich aber ein ſchwarzer ſammt / artiger Fleck. 
In Aegypten und an den perſiſchen Graͤnzen am caſpiſchen 
Meere, wählt fie wild. Man kennt davon zwei. Arten, 
die. Fleine Feldbohne (Roßbohne), welche nur zum Vieh— 
futter dient, und die große Sartenbohne, wovon es wie 
deräm, mehrere Abänderungen gibt, z. B. die Mazagan- 
bohne, die in England vorzüglich gefchägt und ſchon im 
0. 34 Mai 
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Mai eßbar wird, die Windſorbohne, die große und Feine 
foanifche Bohne u. f. w. Sie werden vornaͤmlich gegef: 
fen, wenn fie noch fehr jung find. Ahr Anbau hat nichts 
Befonderes und ift fehr leicht. "Man: fneipt ebenfalls, ſor 
bald ſich die Bluͤthen zeigen , oben am Stengel die Spigen 
ab, wodurch nicht nur die Fruchtbarkeit befördert, fondern 
auch das Aniegen der Biattläufe verhindert wird. 

Die Feigbohne (Wolfsbohne, lupinus) aus einen 
ganz andern Gefchlecht, mit weißer, blauer und gelber 
Bluͤthe und wolligen Schoͤtchen, hat einen bittern Ge— 


 Shmad, und gibt eine gute Rahrung für das Vieh. 


Menſchen ift fie ungenießbaf. Die meiften Gattungen 
berfelben finden fich im füdlichen -Europa. Bei und 
zieht man fie der Zierde wegen in Gärten 5 befonders 
die mit gelber Bluͤthe, welche angenehm riecht. 


+ Die Erbſe, Pisum satiuum. | 
Die Erbfe ift in Europa einheimifh, und wird ale bie 


“  einträglichfte und nüglichfte Huülfenfrucht theils im freien 


FZelde, theils in Gärten mit großem Fleiß gebauet. Jene 
beißen daher Keldserbfen, diefe Garten; erbfen. 

In Anfehung des Bodens find diefe Pflanzen leicht 
zu befriedigen. Sie nehmen mit jedem , nur nicht allzu 
zaͤhem ober bloßem Sandlande, vorlieb. In ſtark ge⸗ 
duͤngtem Erdreich wachſen ſie ſehr ins Kraut, ohne viel 
Schoten anzuſetzen. Am beſten iſt ein Acker, der ein 
oder zwei Jahre zuvor guten Dünger erhalten hat. Man 
kann fie auch zweimal hintereinander in denfelben Boden 
legen; ja, man hat bemerkt, daß fie alsdann im zweiten 
Jahre noch beffer fragen, als im erfien. Andre wollen 
jeboch das Gegentheil erfahren haben. Die Samen:erbfen 
muͤſſen forgfältig ausgeleſen werden , ſonſt verfchlinmert 
ſich die Sorte von Zeit zu Zeit, Selbſt bei: den Felds 
‚erbien iſt diefe Vorſicht nöthig. Die von Inſekten anges 

freffenen gehen zwar auch auf, weil der Keim nie vers 
i | | lest 
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letzt wird*); indeß iſt doch dem Keim dadurch ein Theil 
ſeiner erſten kraͤftigen Nahrung — gleichſam die Mutters 
milch — entzogen, und die Pflanze bleibt ſchwaͤchlich. 

Die Feld: erbfen muͤſſen fo fruͤh als moͤglich gefäet 
werden, zu Ende des März, oder im Anfange des Aprils. 
Man nimmt auch“ gern die fogenannten Fruͤh-erbſen da: 
zu, welche von unten auf blühen, und zwar nicht viel 
Stroh, aber defto mehr Frucht geben. Auf einem gegen 
die Mittagsfeite zu abhängigen Ader kann man fhon zu 

Ende des Mai Schoten davon erndten. Die frühe Saat 
hat auch den Vortheil, daß fich die Pflanzen beffer beftaus 
den und meiftens fchon verblühet haben , wenn der Mehl: 
thau fält. Eine andere wichtige Regel bei der Ausfaat 
ift das dünne Saͤen, mwodurd man ficy am beften vor 
dem Ausdarten und Misrathen der Erbien ſichern fann, 
Auch weiß man, daß zu did geſaͤete Erbfen ſich nicht recht 
wei kochen. Einige Landwirthe mifchen daher Gerfte, 
oder noch lieber, Hafer, entweder zur Hälfte, oder aud) 
etwad mehr oder weniger, unter die Erbfen. "Sie laſſen 
fih nach dem Drefihen fehr leicht‘ vermittelft einer ſoge⸗ 
nannten Klappermühle von dem Getreide abfondern. 

Bon den Sartenserbfen hat man verſchiedene Sors 
ten, z. B.: Die Früh =erbfe; die Büjchel:erbje (Kronen= 
oder Zraubenzerbfe) , bei. welcher alle Schoten an der 
Spige in Einem Büuͤſchel beifammen ftehen, zwanzig. bi8 
dreißig an einer Ranfe, und in jeder Schote befinden fich 
fieben bis acht Erbfen; die Klunfer» oder Fontanell⸗erbſe 
wählt nur drei Fuß hoch, darf alfo nicht geflabelt werben, 
und ift nicht nur fehr ſchmackhaft, fordern auch wegeh 
ihrer Größe vor bem Fraß der Tauben und Sperlinge 
fiher; die grüne Erbſe, welche auch nad dem Trocknen 
grün | bleibt ; die Zucferserbfe Cöie große ui) 

en 





” Eine meife Vorficht der Natur; welche man auch 100 
bei einigen andern —n bemerken kann! 
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mit zwei Finger breiten, und einen halben Fuß langen 
Schoten, wird ſieben bis acht Fuß hoch; die eyoliſche 
Zwergzucker⸗ erbſe ſtammt aus, Indien, und, kann in 
unſern Gegenden nicht wohl gezogen werden. — Alle 
dieſe Sorten — man in der Kultur nach einerlei 
Regeln. 

| Wenn man fich felbft Fruͤh⸗ erbſen zuziehen will, fo 
gibt man Acht, welche Pflanzen im Mai blühen, bezeichs 
net diefe mit einem Stode, und läßt feine Schoten eher 
abpflüden , ald bis fie zum Samen reif find. Diefe 
Fruͤh⸗ erbſen können in einem Jahre zweimal tragen, wenn 
man die eingeerndteten im Junius wieder legt. Man kann 
fie zu jeder Zeit, felbft im December, legen, wofern die 
Erde offen if. ‚Auch ſchaden ihr die Nachtfröfte im Frühe 
jahr nicht. Die Zwerg : früh: erbfen, welche keiner. Stabeln 
bedürfen, bringen ihre Früchte noch zeitiger, weil fie näher 
an der Erbe find. Uebrigens gilt auch ‚bei den Garten; 
erbfen wieder der allgemeine Grundfag: daß fie viel beſſer 
gerathen und veichlicher fragen, wenn man fie weit. ausein: 
ander legt: eine etwa fünf bis ſechs Zoll von der, aadern 
(doc pflegt man auch zwei bis drei Erbfen in Ein Lod) zu 
werfen) in Reihen, wifchen welden ein Raum von andert: 
halb Fuß if, Wenn man in, der Bluͤthe bie- oberfien 
Spigen der: Ranken abkneipt, fo vermehrt dies ihre Frucht⸗ 
barkeit. Einige Pflanzen muß man aber zu Sqmen⸗ erbſen 
unberuͤhrt ſtehen laſſen und auch keine Schoten bavon oil: 
‚Sen, denn ihre Kraft wird, dadurch geſchwaͤcht. 

Die Erbſen ißt man bekanntlich grün (die Zuder: erbfen 
mit ihren, Schoten), getrodnet” und auf, verfchiebene Art 
eingeniacht Wenn man friſch ausgehuͤlſete Erbſen mit 
Salz beſtreuet, es darauf zergehen laßt, fie dann in;gläferne 
Bouteillen thut, dieſe in eine Gefaͤß mit kaltem Waſſer 
uͤbers Feuer fest, "bis das Pet kocht, und die Bouteillen 
nachher feft verpicht 5. fo hat man auch im Winter grüne 
‚Erbfen. _ Fin, man fe de ‚P weicht man fie den ' 
| | Abend 
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Abend zuvor in lauwarmem Waffer ein. — Erbfen; welche. 
etwas hart kochen, wirft man ebenfall den Abend vorher 
in Waſſer, und hangt ein Saͤckchen mit Afche hinein. 

Zu einem ganz andern Geflecht gehört die, Kichers 
erbfe (Cicer arietinum).: Sie waͤchſt im Orient und Suͤd⸗ 
eutopa wild, hat ziemlich harte, vier Fuß. hohe Stengel. 
mit vielen Nebenzweigen und bringt edige, etwas zuge= 
ſpitzte Erbfen in kleinen Schoten. — In Frankreich und Itar 
lien befdet man ganze Felder damit, doch mehr zum Fut- 
ter für da& Vieh, als zur Nahrung für Menfchen , meil 
fie etwas bitter fchmeden. Sie laflen fih auch nicht zu 
einem Brei kochengIndeß werden fie im Orient häufig in 
kupfernen Pfannen geroͤſtet und gegeſſen. Wie Kaffeeboh⸗ 
* m... pie > ein dem van ähnliches — 
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Man trifft diefe. Pflanze eornämlich in $ranfreich 4 
ben Getreidefeldern und im Walliſerlande in den Weinber⸗ 
gen wildwachſend an. Sie wird: aber an vielen Orten in 
Europa:ald eine nuͤtzliche Huͤlſenfrucht — doch ſelten in Gaͤr⸗ 
ten —igebauet. Ihre Stengel find ſchwach, und nur eis 
nen bis anderthalb Fuß hoch. Die Blätter ähneln den Blaͤt⸗ 
tern der Wicke. Auf die weißen Blüthen folgen Eleine kurze 
Schoten; deren jede zwei oder drei runde, platte,- in ber 
Mitte. etwas erhabene Samenkörner von braͤunlicher Farbe 
enthält. Im Anfehung:der Größe diefer Samenkförner un⸗ 
terfcheidet man die gemeine Feldlinſe von der Pfennig⸗ 
oder GSartenlinſe, welche zwei⸗ bis dreimal ſo groß und 
auch ſchmackhafter als jene ft: 

ı + Die Linfen erfordern die namliche Kultur, wie die 
Erbſen, ſtehen aber denſelben in der Nutzbarkeit nach. Ihr 
Genuß verurſacht viel Blaͤhungen, und beſchwert ſchwache 
Magen ſehr. Sie follen ſogar ſchon Pferden. toͤdtlich ‚ger 
Mn fein. Da diefe ſchaͤdliche Eigenſchaft von den a 
*. Huͤl⸗ 
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Hüilfen der‘ ee abhängt, fo. hat man .angefane 
gen , fie auf Schäl: Mühlen zu enthülfen, wodurd fie 
allerdings weit eher für zärtliche Perfonen genießbar werden. 
Hier in der Nähe findet man eine: folche Anftalt. bei dem 
um die Delonomie fehr verdienten en. + Umtmenn Bol 
Ram in Gröbzig. | 
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Eine zartliche Pflanze, welche aus einem — Klima 
flanımt, doch weiß man ihr eigentliches Vaterland nicht ge: 
wiß. Die, bei. uns befannteften. Sorten: ‚find; Die gemeine 
gelbe und die weiße Gurke. Jene ift Anfangs grün, und 
zur Zeit der Reife ganz gelb; dieſe ſieht gleich von Anfang 
an weiß aus, und nimmt nur, wann fie Überreif wird, 
eine gelbliche Farbe an. Sie übertrifft auch die gemeine 
Burke an Größe und Wohlgefhmad, iſt aber viel weichli⸗ 
cher, daher fie meiftens nur auf Miftbeeten gezogen :wird, 
Die gekruͤmmte Schlangen: Gurfe (Cucumis flexuosus); 
welche wol dreimal fo groß iſt, wie die gemeine, ar 

man mehr der Seltenheit als bed. MORE Rugeid we 
en an. 3 
Wenn man Gurken zeitig im Fruͤhjahre haben will, ſo 
muß man ſie in beſondern Miſtbeeten treiben. Sonſt legt 
man die Kerne erſt im Mai in ein gut gebüngtes, lockres, 
feuchte5 und warmes Land. _Die Kerne find am beſten, 
wann: fie‘ ein bis zwei Jahre gelegen haben. Damit, fie 
defto zeitiger aufgehen und nicht von Mäufen. in: dei Erbe 
gefreflen werden, fo thut man fie vor der Ausſaat in einen 
dünnen leinenen Beutel; Jegt :diefen: einen Tag in lauwar⸗ 
mes Waſſer, und ſteckt ihn dann noch zwölf: Stunden: in _ 
einen heißen: Malzhaufen, oder in Pferdemiſt. Sodann 
u man in dem für fie: —. Gartenbeetrrunde, 
weite 
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weite Löcher, zwei Zoll tief und drei Fuß weit Yon einander 
entfernt. In jedes Loch wirft man ungefähr ein Dutzend 
Kerne (doch nicht unordentlich auf Einen Haufen ;, und be: 
fireuet fie ganz dünne mit loderer Erde. Wann bie Pflans 
zen aufgehen, zieht man fo viel davon heraus, daß nur 
ſechs bis fieben bei einander ftehen bleiben. Man legt fie 
auch in Rinnen, aber ebenfalld geräumig, neun bis zehn 
Zoll von einander, weil fie fehr weit umher ranfen. An 
einer fonnigten Wand, gleihfam wie am Spalier in die 
Höhe gezogen, bringen fie frühere und fchönere Früchte. — 
Das Jaͤten und Begießen bei trodnem Wetter iſt diefen 
Pflanzen befonderd noͤthig. Die fogenannten tauben oder 
wilden Blüthen, welche aber eigentlich den männlichen Sas 
menftaub enthalten, darf man nicht abfneipen, fonjt bleis 
ben die Früchte Feinlih, und fallen meiftens vor der Zeit 
ab. Auch haben fie .dann feinen fruchtbaren Samen. 
Ueberhaupt leiden biefe Gewächfe Feine Verlegung, weder 
an den Blättern, noch Ranken, noch Blüthen. — Ploͤtzliche 
Erkältung verurfacht eine Stodung in den Säften, und 
daraus entfteht eine Krankheit, welche man den Meblthau 
zu nennen pflegt. Nach einem falten Regen und gleid) da— 
rauf folgenden warmen Sonnenfchein befommen mande 
Gurken Roſt- oder Eifenflede. Diefe find nicht gut zum 
Eſſen; man bricht fie lieber ab, und wirft fie weg. Zu 
Samengurfen wählt man die fchönften und glaiteften, und 
wann fie noch einige Zeit nach dem Abnehmen an einem 
Iuftigen Drte nachgereift haben, fchneidet man fie auf, und 
wäjcht und reinigt die Kerne von ihrem Schleime. Nach: 
dem fie wieder troden geworden find, werden fie in einem 
Sad oder in Papier, aber nicht in gugededten Gefäßen, 
aufbewahrt. 

Die Gurken find vielleicht bie einzigen eßbaren Früch- 
te, welche man nur genießt, fo lange fie unreif find, nad 
ber Reife hingegen nicht mehr achtet. Sie werben aber 
.n ihres fäuerlichen faftigen Fleiſches nicht nur gern ge: 

gel: 
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geſſen, ſondern man hält fie auch für gefund, da doch: ans 
dre unreife Früchte der Gefundheit nachtheilig ſind. Der 
Gurkenſaft iſt, nach der Verſicherung einiger beruͤhmten 
Aerzte, ein kraͤftiges Mittel gegen die Schwindſucht und 
das ſchleichende Fieber. — Den Gebrauch der Gurken in 
der Küche und Haushaltung kennt Jedermann. Sie wer: 
den roh, gekocht, eingemacht und eingeſalzen gegeſſen. Die — 
ganz kleinen, welche in Eſſig mit Pfeffer und anderm Ge⸗ 
würz eingemacht werden, heißen. Pfeffergurken. Die 
Gurkenſchalen pflegt man dem Viehe zu geben, es muß aber 
doch maͤßig geſchehen, weil ſie leicht krank davon werden. 
Der ſtarke Verbrauch dieſer Fruͤchte macht ihren An⸗ 
bau im Großen ſehr vortheilhaft. Sie werden daher unter 
andern in Thuͤringen und in der Lauſitz auch auf dem Felde 
angepflanzt, da man dann ganze Wagen voll zum Verkauf 
‚in große Städte führt. Die Stadt Luͤbbenau z. B. ſoll 
manches Jahr für einige taufend Thaler Gurken in Berlin 
abfegen. - 
Zu dem Geſchlecht der Gurken gehoͤrt noch die Colo⸗ 
quinthe (cueumis colocynthis), welche in heiſſen Län: 
dern, beſonders in Syrien, wild waͤchſt. Sie unterfcheis 
det ſich von jenen theils durch ihre Blaͤtter, theils durch 
die kugelrunden Früchte von außerordentlich bitterm Ges 
fhmade. Diefe find von der Größe einer geballten Hand, 
von außen weißlich und glatt, das Fleiſch oder Mark aber 
ift [hwammig und fo leicht, das es von ſechszig Früchten 
kaum eine Unze wiegt. Nicht nur wegen ihrer efelhaften 
Bitterfeit, fondern auch wegen der heftigen Wirkungen, in 
dem ihr Genuß ein tödtliches Purgieren erregt, koͤnnen fie 
gar nicht zur Speife gebraucht werden. Eheinals bediente 
man fich ihrer in Eleinen Gaben als eines Laxirmittels, wel 
cher Gebrauch aber in den neuern Zeiten. ganz aufgehört hat. 
Indeß findet man fie doch noch in den: Apotheken, wo. fie 
zuweilen mit andern Arzneien verfegt, wider die Würmer, 
wider bie ‚venerifche Seuche und einige andre Krankheiten 
aus⸗ 
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ausgegeben werden. Der Same hat eben die Kräfte, wirft 
aber viel gelinder, und fchmedt nicht bitter. — In der Bis 
bel gefchieht von diefer Pflanze Erwähnung, im 2. B. der 
Könige, Kap. 4, V. 39. 


Die Melone, Cucumis melo. 


Ihr Vaterland iſt Aſien und insbeſondere die Kalmuͤkei. 
Mit den Gurken hat ſie eine ſo große Aehnlichkeit, daß 
man ſie kaum von denſelben unterſcheiden kann, ehe ſie 
Fruͤchte anſetzt. Dieſe aber ſind mehr rund als lang, uͤber— 
haupt genommen auch groͤßer als die Gurken, und koͤnnen 
nur in der Reife gegeſſen werden, wo fie einen ſüßlichen 
Geſchmack und angenehmen Geruch haben.. Von den Ab: 
arten derfelben gibt ed eine unzählige Menge, unter wels 
chen die Kantalupen die vornehmiten find, ‘deren Früchte 
plattgedrüdte unförmliche Kugeln, mit Warzen und Beu: 
len befest, bilden. Nach ihrer Farbe rheilt man fie in 
fhwarzgrüne, gelbliche, grüne und weiße. Obgleich 
unter der diden Schale wenig Fleiſch befindfich ift, fo 
werden fie doch vor andern gefhast, denn fie haben den 


feinſten Gefhmad unter alen Melonen, find aber auch am 


fhwerften zu erziehen. Die Meßmelone, die gemeinfte 
Sorte von denen, welche bei uns gebauet werden, iſt wie 
mit einem erhabenen weißen Nege überzogen; die Fächer 
zwiſchen dem Nebe fehen Anfangs grün und zulegt hellgelb 
aus. Die gereifte Melone erkennt man. an den zwölf 
Reifen oder Furchen auf der Oberfläche der Frudt. So 
hat man auch noch die weiße und rothe Melone, die frühe 
Melone, die Wintermelone u. f. w. 

Die Erziehung der Melonen hat ungemein viel 
Schwierigfeiten, da fie noch viel zärtlicher find, als die 
Gurken. Man pflegt fie daher gewöhnlich nur in Mifibees 
ten zu treiben. Zuerft muß man gute Samenferne zu er: 
halten fuchen, die fünf bis ſechs Jahre alt find. Diefe 

wer⸗ 
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w.rben in ber Mitte des März zwei Zoll weit von einander 
‚ in ein Miftbeet gelegt und nur mit ein wenig Erde bevedt. 
Am Ende des März und in der Mitte des Aprils legt man 
nocheinmal davon. Wann die Pflanzen vierzehn Tage alt 
find, werden fie in. ein anderes Beet verfest, und dann 
nad dei Wochen aufs neue verpflanzt. Sie verlangen 
wenig Wafjer, aber viel Luft. Sobald fie Kanten treiben, 
fange man an, fie zu ‚befchneiden. Man Iäßt an dem 
Hauptftamme nur zwei der ftärfiten Ranten. Die abge: 
ſchnittenen Rahten koͤnnen wieder in die Erde gefegt wers 
den; fie pflegen öfter fortzutommen und gute Früchte zu 
geben Schabhafte Blätter und Ranken, fo wie die Heinen 
Gabeln an den Kanten, Fneipt man ebenfalls ab. An je: 
dem Ranken darf nicht mehr ald Eine Frucht bleiben, wenn 
fie recht volllommen werden fol. So wie die Früchte her: 
anwachfen, legt man platte Steine oder Brettchen unter, 
und drehet fie nach einiger Zeit behutfam um, damit die 
untere Seite auch von der Sonne durchgekocht werde. Die 
Zeitigung der Früchte iſt ſchwer zu erfennen. Gemeiniglich 
löfet fi aber der Stiel an den reifen Früchten durch kleine 
Ritzen gleihfam von felbft ab. Wann fie abgenommen find, 
läßt man fie noch ein paar Tage im Keller nachreifen. Sie 
werben roh mit Zuder, oder mit Salz und Pfeffer gegef: 
fen, auch verfchiedentlid .eingemaht*). 

Auf eine leichtere Art kann man fi Melonen ziehen, 
wenn man den Samen im März in einem Blumentopf im 
Zimmer aufgehen läßt. Haben die Pflanzen das dritte 
Blatt getrieben, fo wird jede in einen befondern Topf ge: 
fegt und bei warmen Sonnenſchein des Mittags an die freie 
Luft geftellt, um fie nach und nad, daran zu gewöhnen. 
Im Anfange des Junius füllt man große Kajten mit fetter 
Erde, bringt fie an eine Mauer, welche viel Sonne hat, 
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») Einige finden einen befondern Hochgeſchmack darin, Mies 
lonen mit Schnupftobad zu effen!! 
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und gegen Nordwinde und Regen gefichert ift, und feßt die 
Pflanzen mit der Erde aus den Zöpfen in diefe Kaften, 
‚Hier werden dann die Nanfen an Spalierlatten in die Höhe 
‚gezogen. Uebrigens ift die Behandlung im allgeine:nen 
wie bei jenen. — Man hat bemerft, daß die Melonen in 
Erde mit Lindenlaub gedünget vorzüglich gut gerathen. _ 


Der Kuͤrbis, Cucurbita. 


RT; in den wäarmern Gegenden ber Erde einheimifh, und 
Andert in der Geftalt und Größe verfhiedentlih ab. In 
Aegypten, Arabien, Oft: und Weft:indien fhägt man vors 
nämlich den von feiner Foim fogenannten Slafchenfürbis 
(Cuc. lagenaria), defjen harte Rinde, nachdem das Fleifch 
herausgenommen worden, zu Zlafhen und anderm Hauss 
geräth benugt wird. Man hat fie von ber Größe, daß 
einer acht bis zehn Duart Waffer faßt. Bon den übrigen 
Sorten zieht man bei uns den Eierfürbis (C. ouifera ', 
den Warzenfürbis (C. verruccosa), den Melonenfürbis 
(C. melopepo) und andre nur der Abwechslung wegen. 
Zum wirklichen Gebrauch ift der gemeine Pfebenfürbis 
(C. pepo) ber befte. 

Der Kürbis gedeihet nur in einem warmen Iodern, 
feuchten und fruchtbaren Boden. Man legt die einen Tag 
zuvor in Waſſer eingemeichten Kerne zu Ende des Aprils 
oder im Anfange des Maimonat in zwei Zoll tiefe und acht: 
Fuß von einander entfernte Loͤcher, in jedes Koch zwei bis 
drei Kerne, ftreuet einen halben Roll hoch Erde darauf, und 
bededt fie dann noch mit etwas Pferdemiſt. Morgens und 
Abends müfjen fie mit Waffer aus einem Leiche oder Gras 
ben begofien werden, denn fie koͤnnen faft nicht zu viel 
Feuchtigkeit befommen. Einige ftellen ein Gefag mit Waſ⸗ 
fer neben die Pflanze, und legen einen wollenen Rappen 
hinein, der mit dem andern Ende die Wurzel berührt, da 
diefe dann vermittelſt des Lappens das Waſſer nach und 
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nach an fich zieht. Sie befommen ungemein große Blätter 
und Blumen, deren Befchaffenheit ihnen übrigens in vielen 
Stüden mit den Melonen Aehnlichkeit gibt. Die Ranken 


“find öfters über zwanzig Fuß lang. Man läßt an jeder 
Ranfe nur zwei Früchte, und legt diefen ebenfalls, wie 


ben Melonen, Steine oder dergleichen unter, damit fie 
nicht faulen. | 
Obgleich diefe Gewaͤchſe für Menfchen Feine fonderlis 
che Nahrung geben, fo verdienen fie doch ihrer anderweiti— 
gen Nusung wegen fleißig angepflanzt zu werden, zumal 
da fie leicht fortfommen und außerordentlich fruchtbar 
find *). In Nord:amerifa liefert eine Pflanze zumeilen 
vierzig Zrüchte, wovon jede zwifchen dreißig und funfzig 
Dfund ſchwer if. — Sie dienen vortrefflich zur Maflung 
für die Schweine; auch verfenft man fie zur Futterung in 
Karpfenteihe. Die Stiele enthalten viel Salpeter, ‘und 
die Samenkörner find reich an Del, denn aus einem Pfunde 
erhalt man durchs Preflen ein halbes Pfund gutes Brenn;äl. 
Der Säme, zur Gallerte gefocht, wird für ein kräftiges 
Mittel wider die Verhaltung des Urins angepriefen. 


Zwifchen der Melone und dem Kürbis fleht die Wafs 
fermelone ( Wafjerkürbis, Angurie, Citrulle, Cucurb, ci« 
trullus) in der Mitte, denn fie hat die Geſchlechtskennzei⸗ 
hen mit dem Kürbis, die dußere Geftalt der Frucht aber 


‚mit der Melone gemein. Uebrigens gehört fie zu ‚dem 


Kürbis: Gefchlehte. Man findet fie in Sicilien, Unter- 
Stalien und im Orient als eine wilde. Pflanze; in Aegypten 
und Indien bauet man fie häufig an. Die Frucht wird zus 
weilen über dreißig Pfund fchwer. Unter der grünen dißs 
Ten Schale befindet fich ein röthliches Fleiſch, welches uns 
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zwei Theilen Weizenmehl läge ſich ein fehr — Back⸗ 
werd bereiten, 
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gemein faftig ift, und beshalb in warmen Ländern fehr ges 
[hast wird. Die Samenkerne haben eine ſchwarze Huͤlle. 
Sie werden eben fo gezogen, wie die Melonen, nur vers 
tragen fie das Befchneiden nicht. Bei uns kommen fie fels 
ten zur Reife, find auch nicht fehr geachtet. 





Die Artifchode, Cynara. 


Die Pflanze iſt im funfzehnten Sahrhundert aus ber Res 
vante nach Italien gefommen, und hat fich von da weiter 
in andre europäifche Länder verbreitet. Cs gibt zwei Gat— 
tungen davon: bie gemeine Artifchocfe (Cyn. scolymus) 
und die Cardonen/-„Artiſchocke (Cyn. cardunculus). Ron 
ber erften finden fich wiederum einige Abänderungen, 3. B.: 
die ftachlichte, dig glatte, und die große englifche Arti- 
fhode. Dem Anfehen nad) haben fie Xehnlichfeit mit une 
fern Difteln. Die glatte, welche am gewöhnlichften bei 4 
und gebauet wird, ift durch Kultur aus der mit ſtachlichten 
Blättern entſtanden. Sie treibt aus der Wurzel über ei— 
nen Fuß lange und fehr breite weißlicht grüne Blaͤtter. Aus 
der Mitte derfelben waͤchſt ſodann ein ftarfer, gegen drei 
Buß hoher Stengel hervor, welcher auswendig geftreift und 
wolliht, inmwendig aber voller Mark if. Von diefem 
Hauptftengel ſchießen hernach mehrere Nebenftengel, wie 
Zweige, aus, deren jeder an der Spike einen Kopf mit 
grünen ſtachlichten Schalen, gleich einem großen Diftel- 
Topf, anfest, worauf fich in der Folge Blüthen und Sa⸗ 
men zeigen. Man fihneidet aber die Köpfe ab, noch ehe 
die Blüthen fich entwideln, und richtet fie theils friſch nad 
den Regeln. der Kochkunſt zu, theils werben fie auch für 
ben Winter eingemacht. . Der eigentliche eßbare Theil ift 
der dide fleifhige Blumenboden. RT 
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Die andere. Gattung (Cyn. cardynculus, Gardonen | 
oder fpanifhe Garden) wird nicht wegen der Blumenkoͤ— 
pfe, welche bei ihr nur Elein find, gezogen, ſondern wes 
gen der fleifhigten Nibben ber Blätter und der zarten 
Stengel, weldhe man. auf folgende Weiſe zu bleichen 
pflegt: wann die Pflanzen fuͤnf bis ſechs Fuß hoch ge⸗ 
gewachſen find, fo umwindet man fie mit Strohſeilen, 
doch ganz loder, daß die Blatter nur etwas an ben 
Hauptftengel anfchließen. Hernach haufelt man fo viel 
Erde an jede. Pflanze, als man kann, und bevedt fie 
rings herum mit Pferdemift, fo daß nur die oberften 
Spisen der Blätter etwas hervorfiehen, und das Ganze 
einem’ Mifthaufen ahnlich fieht. Unter diefer Bedeckung 
werben die Ribben der Blätter in drei bis vier Wochen 
weiß und zart, und koͤnnen alsdann gegeflen werben. 
Wenn man will, fann man auch die Blätter der gemei: 
nen XArtifchode durch diefe Behandlung eßbar machen... . 

Die Vermehrung der Artifchoden geſchieht entweder 
durch den Samen, oder durch Nebenfhößlinge aus der 
Wurzel. Da der Same bei uns nicht, recht zur Reife 
Fommt, fo verfihreibt man ihn lieber aus Stalin. Er 
wird im Fruͤhjahre in ein fettes, muͤrbes und etwas 
feuchtes Erdreich geſaͤet. Von den aufgegangenen Pflan- 
zen verſetzt man nur die, welche Blaͤtter ohne Stacheln 
haben, die andern wirft man weg. Leichter und fiche: 
ver iſt indeß die Fortpflanzung durch Nebenſchoͤßlinge. 
Sie werden drei Fuß weit von einander geſetzt, ſehr 
fleißig begoſſen, von Unkraut rein gehalten, und den 
Sommer über etlichemal behadt. Gegen den Winter 
ſchneidet man die Pflanze zwei bis drei Zoll über ber 
Erde ganz weg, bededt fie mit Erde, und belegt diefe 

mit Pferdemift. Im Frühjahre, wann feine Nachtfröfte | 
mehr zu berürdten ſiad, entblößt man jie wieder. 
Die Nebenfhöhlinge müllen ded Sommers wol. dreimal 
werden, fonft entkraͤftet ſich der alte Stock. 
Sie 
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Sie find vier bis ſechs Jahre lang fruchtbar, alsdann 
aber rottet man fie aus, und feßt junge Pflanzen. Ges 
gen die Mäufe, welche diefen Pflanzen fehr nachitellen, 
verwahrt man fie dadurch, daß man ringsherum Mohrs 
üben fit. | | . 

Man kennt auch noch andere Gemächfe, deren Blus 
menfproffen, Stengel und Keime auf ähnlihe Art zubes 
reitet und gegeflen werden koͤnnen, 3. B. die Hopfens 
Fette (Arctium lappa), die Eberwurzel (Carlina acau- 


lis) u. f. w.; man pflanzt fie aber in unfern Gegenden 


eben nicht ausdruͤcklich in der Abficht an. 





J Die Erdbeere, Fragaria vesca. 


Sie wird in allen vier Erdtheilen in Waͤldern und auf 
Triften wild gefunden. Die Abaͤnderungen ſind der Far⸗ 


be, der Geſtalt, der Groͤße und dem Geſchmacke nach 


verſchieden, denn man hat ſie mit rothen, weißen und 
gruͤnlichen Fruͤchten; einige ſind etwa noch einmal ſo 
groß als Erbſen, andere erreichen die Groͤße einer Wall⸗ 
nuß; eine Sorte ſchmeckt waͤſſrig, die andere gewuͤrzhaft, 
u. ſ. w. Außer der rothen und weißen Wald⸗erdbeere 
bemerken wir hier noch bie ſtets blühende oder Monatss 
erdbeere, welche bis in den fpäten Herbft blühet und 


reife Früchte bringt; die gemeine Gartenserdbeere mit 


blaßgrünen haarigen Blättern und Früchten, die auf ber 
einen Seite grünlidh bleiben, auf der andern bunfelroth 
werben ; bie virginifche oder Scharladyerbbeere, deren 
Fruͤchte hellroth, eiförmig, zugefpigt und von weinfäus 
erlichem Gefhmad find; fie reifen früher als bie von 
der - gemeinen Gfirbenzerdbeere; die Miefen : erbbeere, 
ber Vermuthung nach in Chili einheimiſch, erzeugt Früchte 
von der Größe eines kleinen Apfeld, wiewol nur wenige, 
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auch haben fie Feinen fo. angenehmen Befämal, 
die andern Sorten; die Unanasserdbeere trägt. Ihre 
Srüchte, wie die. Ananas, aufrecht in die. Höhe. Sie 
reifen etwas fpät, behalten immer eine weißgrünliche 
Sarbe, roͤthen fich jedoch an der einen Seite ein Mein 
wenig. Ihr Geruch und Geſchmack iſt Eräftig. Zuwei⸗ 
len werben ‚fie fo groß, wie bas borberfte Glied eines 
Manns ⸗daumens. 
Die Erpbeeren fangen bei günftiger Witterung. im 
März und April an zu blühen. Die Blüthen find Zmitter, 
in deren Mitte fich die Früchte bilden, welche jich von andern 
Früchten vornämlich dadurch unterfcheiden, daß die Samen: 
ferne nicht inwendig, fondern auf der- Oberfläche zerfireuet 
liegen. Taube Bluͤthen, die fich häufig finden, und bie 
man an dem ſchwarzen Punkte in der Mitte erkennt, 
werben abgenommen, fo wie es überhaupt zur größern 
Vollkommenheit der Fruͤchte beitraͤgt, wenn man an je⸗ 
der Pflanze nur wenige Bluͤthen ſitzen läßt. Die wil— 
ben Erdbeeren riechen und fchmeden mehrentheild gewuͤrz— 
- hafter, als die in Garten gezogenen; indeß werden boc) 
dieſe Durch gehörige Wartung. viel anfehnlicher und faft 
reicher. Sie verlangen ein, frifches, fetted und etwas 
zahes Erdreich; in, einem. fandigen Boden vertrodnen bie 
Fruͤchte bei heißer Witterung. Man. kann fie. zwar 
dur den Samen fortpflanzen, aber geſchwinder und 
leichter gefihicht dies durch Zertheilung der Wurzeln, 
oder durch. Mebenranfen. Die befte Zeit dazu iſt im. 
Herbſte. Sie müffen einen Fuß weit auseinander, fle 
ben. Auf befondern Beeten tragen fie beſſer, ald wenn 
man Nabatten damit einfaßt. Will man recht zeitige 
Fruͤchte haben, ſo ſetzt man ſie an eine ſonnigte Wand 
oder Mauer. Sie wurzeln ſich auch in den lehmigten 
Fugen der Mauer ein, und man kannm ſie leicht an der⸗ 
felbenin die Höhe ziehen, wenn man. fie. Öfterö befprens 
get. Werben fie an einen ſchattigten Drt gepflanzt, Ä jo 
03 
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befommt man bie Früchte vier bis fechs. Wochen fpäter. 
Ehen diefen Vortheil erhält man durch das Abfchneiden 
der erfien Blütben, — Den ganzen Sommer über muß 
man fie von Unkraut rein halten und. die Nebenranten 
abfhneiden. Aber dad grüne Laub foll man ihnen: nies 
mals nehmen, denn dadurch ſchwaͤcht man die Fruchtbars 
keit der Pflanze. Belegt man die Wurzeln im. Fruͤh⸗ 
jahre zwei bis drei Zoll hoch mit kurzem verfaulten Kuh⸗ 
miſt, fo dauern die Pflanzen ‚gegen acht Jahre auf Er 
ner Stelle., Sonft muß man fie alle drei, bis vier Jahre 
im Herbft herausnehmen, die jüngften Schößlinge vom 
bem alten Stode abfondern, und fie auf einen andern 
Pla fegen. — Um die Früchte gegen Infelten und ans 
beres Ungeziefer einigermaßen zu fichern legt man Moos 
unter die Pflanze, welches zugleich das ſtarke Austrods 
nen ber. Wurzel verhindert. 7 
: Die Erpbeere ift, als. eine: der fruͤheſten, geſunde⸗ 
ſten und angenehmſten Früchte, überall geſchaͤtzt. Man 
ißt fie frifh und mit verfchiedenen Zufägen, macht aber 
auh Saft, Wein und Eflig davon. ; Sie verdünnt bie 
Säfte des Körpers, widerfteht der Faͤulniß, befördert den 
Appetit, und treibt flart auf den Harn. In Menge 
genofjen, find fie fchwindfüchtigen Perſonen fehr heilſam. 
Sie löfen den Weinftein der Zähne auf, daß er fi in 
kurzer Zeit gänzlich verliert. , Mehrere Perfonen, und 
unter andern ber berühmte finne felbft, find durch dem 
häufigen. Genuß derfelben von ber Gicht befreiet worden. 
Eben fo empfiehlt man fie auch wider den Stein, — 
Die zarten jungen Blätter, .welhe im Mai gefammelt 
und unabgewafcen im Schatten an der Luft Giant 
Ra, geben. einen fehr guten Abee. 
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Unte der deutfehen Benennung Salat — man über: 
haupt alle Pflanzen, welde roh mit Effig und: Baumöl ges 
gefien werden. . Das Geſchlecht aber, das insbefundere den 
Namen Laktuke (von lac, die’ Mil,‘ weil die Stengel’ 
ſehr milchreich ſind) führt, wird in unfern-Gärten am haus 
figiten :angepflanzt. . Wo die Laktuke wild waͤchſt, weiß 
man noch nicht *). Es gibt zwei Gattungen davon, naͤm⸗ 
lich Blattſalat, welcher ſich nie in Köpfe ſchließt, und 
Koptjaiat. Wann man den legtern dicht ſaͤet, und nicht 
verpflanzt, ſo kann man ihn ebenfalö, wie jenen/ als 
Schnitt⸗ oder Stechſalat nutzen. Dieſe doppelte Benus 
Bung gibt ihm auch einen Vorzug vor dem Blartfalat, ben 
man deshalb ſeltner in Kuͤchengaͤrten anteifft. Bon dent 
Kopfſalat kennt man wiederum zwanzig bis dreißig Abaͤn⸗ 
derungen, z. B.: den ftühen Eierſalat (Montree) mit 
Beinen gelben Köpfen; den gelben Prahlſalat mit großen 
gelben Köpfen und runzlichen Blättern; den großen gel⸗ 
ben fraujen Montroee; den grünen Prahlialat mit gror 
fen geünen Köpfen; den Straßburger Kopfjalat; den 
Forellenſalat mit rothgefledten Köpfen u. f. w. — Som⸗ 
mer: und Winterfalat find feine befondere Gattungen, denn 
der Unterfchied hängt blos von der Saatzeit-ab. 

Der Salat erfordert ein feuchtes, warmes und frucht: 
bares. Erdreich. Will mian ihn zeitig im Fruͤhjahre haben, 
ſo füet man ihm entweder vor dem Winter; oder im Anz 
fange des Februars auf ein Miftbeet. Der Winterfalat ges 
täth indeß nicht immer, und ſchmeckt auch etwas härtlich. 
In’ Gärten:wird er gewöhnlich im Anfange des März an eis 
nen warmen Ort, welcher. die Mittägsfonne hat; gefdet, 
und damit von Zeit zu Zeit fortgefahren, wenn man den 

— Som⸗ 
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* In unſern Gegenden wachſen zwei ‚Settungen wild, bie 


- aber ein betäubendeg Gift mit fih führen, Die eine heißt 
Inch, virosa, die andre Igct, scariela, 
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Sommer hindurch Stechſalat haben will. Um aber guten 
Kopffalat zu befommen, muß man den Pflanzen, fobald’ 
die Blätter eined Pfennigs groß find, fo viel Raum vers 
fhaffen, daß keine die andre berührt; denn die, welche zu 
dicht ftehen, fhießen vor der Zeit in Samen. Die verfega 
ten Pflanzen müffen einen halben, oder wenn es große Art 
ift, einen’ ganzen Fuß weit von einander entfernt fein. Sie‘ 
werden nicht nut in der erſten Zeit fleißig begoffen, ſon⸗ 
dern auch etliche Tage gegen die brennende Sonnenhitze ge⸗ 
deckt. Zum Winter-Kopfſalat fdet man den Samen im’ 
Auguft, und verfest die Pflanzen hach Michaelis. Das 
Land muß aber vorher etwas feft getreten und dann wieder 
geharkt werden.‘ Wenn nicht viel Schnee fäut, erfrieren 
ſie leicht. Sonft ſchließen ſie ſich im Fruͤhjahr fehr zeitig. 
Samenkoͤpfe von verſchiedenen duͤrfen nicht nahe beiſammen 
ſtehen, weil ſie alsdann in einander ausarten. Nimmt 
man nicht recht feſte Köpfe zum Samentragen, fo hat mar 
don den davon gezogenen Pflanzen auch feinen Kopfialat zu 
erwarten. Da der Same leicht ausfällt, und von Voͤgeln 
gefreffen wird, fo muß man die Stengel bei Zeiten abfchneiz 
den und fie an einem trodnen Det im a nadreife 
laſſen. Er bleibt vier Jahre gut. 

Der Salat ift, roh genoffetr, awat gefund, abe? 
(dwahen Magen etwas befchwerlihd. Man pflegt ihn des— 
halb mi: Pfeffer, Dragun, Schnittlaud, Pimpernelle und 
aͤhnlicher Gewürzkräutern zu vermifchen, welde den Ma: 
gen erwärmen. Als Gemüfe gekocht, wird er leichter vers 
dauet; auch naͤhrt er dann’ beffer. Uebrigens ſchreibt man 
ibm, fo wie dem Mohn (doth in geringerm Grade) eine 
ſchlafmachende Kraft zu, daher er auch ſchon von den Alten 
gern des Abends gegeſſen wurde. — Die Samenſtengel koͤn⸗ 
nen, wie Spargel, in Suppen und an Fleiſchbruͤhen benutzt 
werden; oder man kocht ſie in Waſſer ab, ſchneidet ſie in 
dünne Scheiben, und richtet fie mit Baumoͤl, Eſſig und 
Pfeffer zum Satar zu,’ Doch taugen fie nicht Mehr, war 
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fie ſchon geblühet haben. Auch muß man ihnen vor ber 
Zubereitung die Haut abziehen. 


Endivien, Gichoriim — 


Dieſe Hflanje gehört zum Gefchlechte der Gichorie (f. oben), 
Dauert aber nur ein Jahr. Ihr Vaterland ift nicht recht 
befannt. Man zieht davon die Endivien mit glatten breis 
ten Blättern und mit krauſen Biättern. Bon der frau: 
fen gibt es eine größere und Eleinere Sorte. Sie werden 
um Johannis gefäet, und wann die Pflanzen das fechöte 
Blatt befommen, verfegt man ſie. Die Wartung haben fie 
mit ber Laktuke gemein. Man liebt an diefen Pflanzen vor: 
zuͤglich weißgelbe Blaͤtter, und bleicht ſie daher nach Art der 
Cardonen. Wann naͤmlich die Blaͤtter ausgewachſen ſind, 
und ſich auf der Erde ausbreiten, ſo bindet man ſie bei 
trocknem Wetter mit Baſt oben locker zuſammen, oder man 
deckt Blumentoͤpfe darüber, oder legt Breter mit Steinen be 
f wert, darauf. Sie müffen aber troden fein, fonit faus _ 
Ien fie leiht.. Im acht bis zehn Tagen nehmen fie jene 
Farbe an. Indeß hat man jest auch eine Sorte, die von 
ſelbſt gelbliche Blätter treibt. Dies ift die türfifche oder 
englifche Endivie, diren Blätter übrigens den gemeinen 
großfraufen Endivien ‚Ähnlich find. Man faet fie [hon im . 
April. — Jene Winter : Endivien werben bei eintretender 
Kälte mit Stroh und Matten bededt. Andre nehmen die 
Pflanzen, wann fie vom erften Reif getroffen worden, mit 
den Wurzeln aus der Erde, verwahren fie vierzehn Tage 
lang an einem trodnen Orte, bis fie welt werden; fodann 
pugen fie diefelben ab, binden die Blätter oben zufammen, 
und fegen die Pflanzen in frifchen ‚Sand in einem Keller. 
— .Bon den durchgewinterten zieht man auc wieder Sa: 
men zu Winter - Endivien. 

Man braucht die Endivien eben fo wie bie Laktuke 
roh zum Salat, und gekocht als Gemuͤſe. 

Die 
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Die Kreffe 


Es⸗ ſind dreierlei Gattungen von Kreſſe bekannt: die Gar⸗ 
tenkreſſe (Lepidium satiuum), die Indianiſche Kreſſe 
(Tropaeolum ) und die PBrunnenfreffe (Sisymbrium), 
Alle drei werden theild als Salat und Gewürzkräuter, theils 
als Gemüfe gegeffen, und deshalb verfihiedentlich angepflanzt. 
Bon der erftern, deren Gefchlechtsname Lepidium 
ift, gibt.e8 außer, der genannten Gartentreffe noch andre 
Gattungen, wohin 3. B. die breitblättrige Kreffe (Lepi- 
dium latifoliam ) gehört, welche in mehrern europäifchen 
Gegenden mild waͤchſt. Sie ſchmeckt noch fchärfer als jene, 
und heißt deshalb auch Pfefferfraut. Das Vaterland unfs 
zer Gartenkreſſe weiß man nicht gewiß. Sie hat lange 
fchmale zerfpaltene Blätter, und treibt einen dünnen Stens 
gel, auf welchem ſich Eleine weiße Blüthen zeigen. Der 
rothgelblihe Same liegt in runden Hülfen. Ihre Ans 
pflanzung ift gar nicht ſchwer. Man kann fie im Winter 
in Kaſten ſaͤen, da ſie dann in maͤßig warmen Zimmern 
bald aufgeht. Der Same muß recht dick ausgeſtreuet und 
die Saat oft begoſſen werden, denn dieſe Pflanzen lieben 
viel Feuchtigkeit. Wann es nicht zu kalt iſt, ſo ſtellt man 
die Kaſten mit der jungen Saat bei warmem Sonnenſchein 
einige Stunden ind Freie. Vom Frühjahre an wird ben 
ganzen Sommer hindurch alle vierzehn Tage etwas auf ein 
ſonnenreiches Gartenbeet geſaͤet, wann man fie immer jung 
uͤad frifh haben will, — Man pflegt die Krefle gleichfam ald 
Sewir; mit unter die Laktuke zu mengen, oder Bein geſchnitten 
auf Butterbrod zu ſtreuen. Sie vermehrt den Appetit, und 
reinigt das Gebluͤt, daher ſie auch beſonders wider den 
Scharbock geruͤhmt wird. Ihre Schaͤrfe iſt ſo groß, daß 
fie die Haut entzündet und anfrißt; doch iſt der Same noch 
fhärfer. Beide werden zuweilen als Mebicin gebraucht, 
Die Indianifche Krefle (Rapuzinerblume) wurde im 
Sahre nn aus Peru nach Holland gebracht, und verbreis 
tete 


380 Der Aderfalat. 


tete fi von da weiter in andere europäifche Linder. Mar 
zieht fie mehr zur Zierde, ald des Nugens wegen. . Den Namen, 
Krefie hat fie blos von der Kehnlichkeit des Geſchmacks mit 
der’ Gartenkreſſe. Es gibt eine größere und kleinere Art. 
Die Blätter find fhildförmig und mattgruͤn, die Stengel 
wirden fi um nahe ftehende Körper, und tragen ſchoͤne 
hochrothe Blumen. Jede Blume bringt drei etwas trodene, 
gefurchte, edige und dreifamige Beeren von der ‚Größe ber 
Erbſen. Man Fann die jungen Blätter zum Salat benu⸗ 
gen. Die noch nicht aufgeblüheten Blumenfnofpen, fo 
wie die Beere, dienen eingemacht ftatt der Kapern. Der 
reife Same ift ein ſtarkes Laxiermittel. Zwei bis drei Koͤr⸗ 
ner find für eine ermachsne Perſon hinreichend. | 

7 Die Brunnenfreffe wächft haͤufig an Brunnen’ und 
andern feuchten Plaͤtzen. Sie hat dunkelgruͤne geſiederte 
Biaͤtter mit untgefehrt herzfoͤrmigen Blaͤttchen, dicke, hohle 
Stengel und weiße Blumen, auf welche Schoten mit gelb⸗ 
lichen Samenkoͤrnern folgen. Man kennt mehrere Gattun⸗ 
gen davon; aber die gemeine Brunnenkreſſe Sisymbrium 
nasturtium) wird am gewöhnlichften angebauet, doch jetzt 
feltener, als ehemals. Die Gaͤrtner nennen alle drei Gat⸗ 
tungen nasturtium, obgleich in der Botanik nur dieſe eine 
Gattung den Namen führt. Auch verwechſelt man fie zus 
mweilen mit der, biftern Pergfreffe (Cardamirie amara), 
welche jedoch längere und fchmalere Blätter, höhere Sten: 
gel und größere Blumen hat. Sn Anfehung des Nutzens 
und der Kraͤfte iſt die Brunnenkreſſe den andern Gattungen 


aͤhnlich. F Br — 


"er Aberſelat, Valeriana locusta, 


Findet ſich auf Aeckern und Feldern wild, und wird als 
ein angenehmer Winterſalat in Gaͤrten gezogen. "Man 
nennt ih auch‘ Rapuͤnzchen, Laͤmmerlattig, Vielebchen 


u. fw. Er kann von der Mitte des Augufts bis in den 
Ok⸗ 
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Dftober gefäet werben, und braucht gar Feine Wartung, 
wenn nur die Erde loder if. Bei gelindem Wetter treibt 
er fogar im Winter. Der Same muß bei Zeiten abgenom: 
men werden, meil er leicht ausfällt. 





Der Körbel, Scandix, 


Non den fogenannten Gewurzkraͤutern haben wir oben 
ſchon bei den Wurzeln der Peterſilie erwähnt. ine aͤhn⸗ 
liche Pflanze ift nun der Körbel, wovon. man in Gärten 
zwei Gattungen zieht, nämlich, den gemeinen Gartenför 
bel (Sc. cerefolium) und den fpanifchen (Sc. odorata). 
Der erftere wächft in den füdlichern Gegenden von Europa 
wild. Er fieht zwar jung der Peterfilie ähnlich; allein die 
Blätter find doch überhaupt etwas.blafler, zarter und mehr 
zerferbt. Die weißen Blumen fliehen in Schirmen , welche 
an den Seiten der Stengel ohne Stiele hervorfommen, der 
barauf folgende Same ift [hwärzlich, glänzend und eirund 
pfriemenförmig. Die Pflanze liebt Feuchtigkeit und Schat: 
ten, und kann vom Frühjahre an den ganzen Sommer hin: 
durch gefäet werden. Außer bem öfonomifchen Nugen hat 
fie auch verfchiedene medicinifihe Eigenfchaften ‚, indem man 
fie zu den zertheilenden, reinigenden und harntreibenden 
Mitteln zählt. — Der wilde Körbel (Chaerophylium syl- 
uestre) oder Kälberfropf ift eine von jener verfchiedene 
Gattung, obgleich in Betracht der Blatter ihr aͤhnlich. Er 
findet fih auch bei und auf Wiefen und Aeckern. Sein 
Geruch ift widrig, und es frißt ihn nicht leicht ein Thier, 
die Efel audgenommen. Man halt ihn deshalb, wiewol 
ohne hinlänglichen Grund, für giftig. Mit den Bluͤthen 
wird in Schweden die Wolle grün und gelb gefärbt. 

Der 'fpanifche Körbel (Anieskoͤrbel) hat etwas groͤ⸗ 
I: Blätter ald ber gemeine, und einen angenehmern, 


ges 
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gewürzhaften Geruh. Er ftammt ebenfalld aus Suͤd⸗eu⸗ 
ropa. Der Same, welcher im Fruͤhlinge gefäet wird, liegt 
an drei Monate, ehe er aufgeht Die Pflanzen werben 
nachher verfest. Sie breiten ji) aus wie Stauden, und 
dauern mehrere Jahre, indem fie im Frühlinge von neuem - 
aus der Wurzel treiben. Man braucht von ihnen nicht nur 
die Blätter an Suppen, Salat, Gemüfen, fondern auch 
die Wurzeln , welche wie Sellerie gegeſſen werden. 


Der Saturei, Satureja. 


Ri; im füdlichen Europa einheimifh. Er bildet eine Heine 
Staude mit hartem Stengel, und mit Eleinen, dem Iſop 
ähnlichen, Blättern. Die Blumen find röthlih, und blü- 
ben faft den ganzen Sommer hindurd. Der Garten: Gas 
turei (Bohnenkraut, Pfefferkraut) ift eine jährige Pflanze; 
der Bergſaturei aber ift ausdauernd. Wann er einmal 
angeflanzt ift, fäet er fich nachher von felbft, und Fann faft 
nicht vertilgt werden. Die Blätter haben einen etwas bit: 
terlichen, gewürzhaften Geſchmack. Sie dienen als Gewürz 
an verfchiedenen Speifen‘, befonders an grünen Bohnen. 


Der Majoran (Mairan), Origanum majorana. 


Ein überall befanntes Gartengewaͤchs, von deſſen Anpflan: 
zung und Gebrauch nichts befonderes zu fagen if. Er 
ftammt aus einem wärmern Klima, daher auch fein Same 
hier zu Lande nur mit Mühe zur Reife gebracht wird. Die 
weißen Blümchen fliehen auf grünen fchuppichten Knöpfen 
von artiger Bildung. — Man hat auh Winter : Majo: 
tan (Origanum heracleoticum), welcher im Winter mit 
Stroh bedeckt wird, und dann im Frühling wieder aus: 

ſchlaͤgt. — Der wilde Majoran (Origanum vulgare, braus | 
ner Doften, Wohlgemuth) waͤchſt in Deutſchland an unge⸗ 
baueten Orten wild. Er wird jetzt, ſo wie die andern 

Gat⸗ 
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Gattungen des Mairand, in ber Mebicin felten gebraucht, 
ob er gleich einen ſtarken gewürzhaften Geruch und Ges 
fhmad hat. 


Der Thymian, Thymus. 


Ne gemeine Thymian (Thymus vulgaris) ift in Suͤd⸗ 
europa einheimifh, und wird bei uns ald,eine der kräftige 
fien Gewürzpflangen in Gärten gezogen. Man pflanzt ihn 
durch den Samen, durch abgefchnittene Stengel und durch 
Zertheilung alter Stöde fort. Aus den Blättern defjelben 
wird ein wefentliched Del deftillirt. Ein Pfund gibt etwa 
anderthalb Quentchen. Die Kräfte hat es mit den Delen 
anderer Gewürzpflanzen gemein. Wird das Del nach der 
Deftillation von dem Waſſer getrennt, fo fegt ſich nach eini⸗ 
gen Tagen in dem Glafe ein feſtes flüchtiges Salz an, wels 
ches Aehnlichkeit mit dem Kampfer hat, aber doch den Thy⸗ 
mian- Gerud) beibehält. — Der wilde Thymian (Quens 
del, Feldfümmel, Thymus serpillum) findet fi) bei uns 
auf trodnen Feldern in Menge. Die Blüthe ift den Dies 
nen fehr angenehm, und das ganze Kraut ein gefundes 
Sutter für die Schafe. Eine Ab:art davon, der Eitronens 

Thymian, hat einen noch heblichern Geruch. | 


Die Meliffe, Melissa officinalis. 


Hat ihren Namen von den Bienen — Melissa heißt eine 
Biene — welche nad) der jüßen Blüthe fehr begierig find. 
Sie waͤchſt auf Bergen im füdlichen Europa wild. Ihr cis 
tronen=artiger Geruch empfiehlt fie zur Anpflanzung in 
Gärten, Man braucht unter andern auch die Blätter zum 
Thee als ein die Blähungen treibendes und magenftärfendes 
Mittel. Deftillirtes Del und’ geiftige Wafjer werden eben- 
falls davon bereitet. Zu dem fogenannten Earmeliter: 
Waffer (Eau de Carmes), welches man gegen Ohnmach: 

ten 
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ten in Riechflafhchen bei fi zu tragen pflegt, find Melif- 
fenblätter ein Haupt-Ingredienz. — Die Pergmünze- 
(Melissa calamintha) nähert ſich im Geruch der. Kraufes 
münze, hat aber übrigens mit der erftern gleiche Kräfte, 


Die Salbei, Saluia. 


Vaterland und Eigenſchaften im Allgemeinen, wie bei den 
vorhergehenden Pflanzen. Wegen ihrer heilſamen Wirkun⸗ 
gen gab man ihr den Namen von saluare (gefund machen). 
Indeß haben die Alten hier, wie mehrmals, ihr Lob fehr 
hbertrieben. Ein Aufguß mit Wein wird flr ein ficheres 
Mittel ausgegeben, den nächtlichen abmattenden Schweiß 
der Fieber Patienten zu hemmen. Man nimmt täglich 
zweimal etliche Eplöffel voll davon. Zur Stärkung des 
Zahnfleifhes und zur Reinigung der Gefhwüre ım Munde 
pflegt man ſich eines Gurgelwaſſers von Salbeiblättern zu 
bedienen. Auch reibet man mit den Blättern des Morgens 
die Zähne, wodurch fie weiß und rein erhalten werden. — 
Der Gebrauch in der Küche ift befannt. Won den verſchie⸗ 
denen Abänderungen dieſer Pflanze hat man eine mit bunten 
. Blättern, deren Stengel über zwei Fuß hoch wachen, und 
einem Fleinen Baͤumchen ähnlich fehen *). 

Die Wiefenjalbei (,S. pratensis), welche häufig auf 
unfern Wiefen angetroffen wird, if allem Viehe zuwider, 
und muß deshalb nicht mit unter das Heu genommen wer: 
den. Sie dient aber zum Färben, denn fie gibt mit Waſ— 
fer eine fchwarzbraune Brühe, welche bauerhafte Farben 
macht. Auch zum Serben foll fie tauglich fein. - Dem Bier 
und Wein theilen die Blätter ‚einen ftarfen, nicht unange: 

| | neh⸗ 


Ehemals ſollen die. Chineſer unſre Salbei höher gefchägt 
haben als ihren Thee. Die Hollander erhielten Anfangs, 
wie man fagt, 2 bis 3 Kiffen hinefifchen Thee für eine 
Kifte Salbei. Man weiß aber niht, wozu die Chinefer 
dies Gewächs gebraucht haben, | 
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nehmen Gefhmad mit. Allein das Getränt wird davon 
beraufchend, und erregt Kopffchmerzen. 


Dos Bafılienfraut, Ocymum basilicum. 


Stammt aus Oſt-indien, und iſt deshalb gegen unfre 
Kälte fehr empfindlih. Man kennt über zwanzig Gattuns 
gen davon, welche ſich vornämlich durch die Farbe und Ges 
ftalt der Blätter unterfcheiden. Zu bemerken find das große 
und das Fleine Bafılienfraut. Jenes wird gegen anderthalb 
Fuß hoch; dieſes bleibt viel niedriger, hat aber einen no | 
angenehmern Geruh, und wird mehr zum Vergnügen in 
Blumentöpfen, ald in Gärten zum Gebrauch gezogen. Sn 
unfern Gegenden erhält man mit Mühe recht vollfommen 
reifen Samen von diefer Pflan,.. Er darf nicht eher, als 
gegen Ende des Aprıld in ein Miftbeet, oder zu Anfange 
des Mai im Garten gefäet werden. Die Pflanzen verfegt 
man nachher über einen halben Fuß weit von einander in 
ein fruchtbares, feuchtes und warmes Erdreich. Man 
braucht das große Bafilienfraut als Gewürz an Speifen. 
Was den Sommer über abgefchnitten wird, pflegt wieder 
nachzuwachſen. Im Herbſt fehneidet man es völlig bei 
der Erde weg, und trodnet es auf einem luftigen Boden. 
Es behält auch troden noch feinen flarfen Geruch. Für bie 
Apotheken wird es jett feltener gefucht, als ehemals, 


Das Löffelfraut, Cochlearia officinalis. 


Eins der nüglichften Küchen und Arzneifräuter. Es 
waͤchſt in den nördlichen Gegenden von Europa am Gee- 
firande wild. In unfern Gärten wird ed aus dem Samen 
gezogen, und meiftentheil& zu Salat benugt. Es treibt aus 
der Wurzel herzförmig rundliche Blätter mit fehr langen 
Stielen, und mehrere etwa einen Fuß hohe röthliche Sten⸗ 
gel, an welchen ſich längliche, etwas ausgehöhlte Blätter 

2: Th. Bb ohne 
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ohne Stiele befinden. Die Blüthe ift weiß, und der Sa: 
me liegt in runden Hülfen. Bon der Form der Blätter 
hat es den Namen Löffelfreut. Der Geſchmack derfelben 
ift Iharf und bitter. Man nimmt fie, wie gefagt, mit 
zum Kräuterfalat, oder ißt fie zerfchnitten auf Butterbrodt, 
oder wirft fie in Bier, Wein und Brantıtwein, um bie 
Kraft heraufzuziehen, da fie als ein eröffnendes und der 
Faͤulniß widerfiehendes Mittel bekannt find, Am beruhm- 
teften ift dies Kraut durch feine Wirffamkeit wider den 
Scharbock geworden, worin es alle andere Pflanzen übers 
treffen foll *). Und gerade in den Gegenden, wo diefe 
Krankheit am meiften berrfcht, findet fich auch das Köffels 
fraut am häufigiten. In den nördlichften Rändern hat es vor: 
zugliche Kräfte. Man fchidt daher jährlid eine Menge 
deſſelben aus Grönland nad) Koppenhagen. Die Grönländer 
ejlen ed mit Sauerampfer vermifcht, und machen auch dafs 
felbe wie Kohl in großen Fäffern ein. Man bereitet font 

noch 


*) Der Scharbock (Scorbut) iſt eine Fiunn der Safte, 
welche von Feuchtigkeit, Kaͤlte und üngefunder Diät ent: 
fteht. Er äußert ſich unter andern durd) ein ſchwammig— 
te8, Leicht biutendes Zahnfleifh und wadelnde Zähne. 
Für die Seefahrer, die aus Mangel an frifcher Nahrung 
und friſchem Waffer oft damit befallen werden, ift er ein 
fehredliches Uebel, Seitdem man aber den Sauerfohl (f. 
Kohl) und das Löffelkraut als kräftige Gegenmittel hat 
Eennen lernen, mwüthet diefe Krankheit nicht mehr fo fürug 
terlih. Won der außevordentlichen Kraft.diefes Mittels 
zeugt folgendes Beifpiel. Die Mannfchaft eines Schiffes 
warf einmal einen im höchften Grade feorbutifchen Matro: 
fen faft halb todt an die Küfte von Grönland, um feiner 
108 zu werden, da man ihn für unheilbar hielt. Der 
Kranke war fchon fo matt, daß er das um ihn. her ſtehende 
Löffelfraut nicht mehr mit den Händen ausrupfen Eonnte; 
er biß es alfo mit den Zähnen ab, und genaf. 

Sn Forfters Reifen wird ein Loͤffelkraut fehr ges ° 

Ä ruͤhmt, welches auf Neuſeeland waͤchſt. Dies aber 
eine Gattung Kreſſe (Lepidium oleraceum), 





* 
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noch daraus einen Spiritus und ein wefentliche® Del, wels 
ches fo ſtark ift, daß ein Tropfen davon ſechszehn Unzen 
Wein oder Branntwein den Geruh und Geſchmack des 
Krauts mittheilt. 

Der Same wird bei uns im April und Mai in ein 
feuchtes, lockeres und ſchattichtes Erdreich geſaͤet, denn 
auf ſonnenreichen Beeten ſtellen die Erdfloͤhe den Pflanzen 
ſehr nach. Er kann auch im Herbſt geſaͤet werden, wenn 
man im Frühjahr zeitig Pflanzen haben will, Wartung 
brauchen fie weiter nicht, als daß man fie fleißig begießt, 
und vom Unkraut rein hält. Im folgenden Sahre bringen 
fie reifen Samen, der fi) aber nur ein Jahr lang halt, 


Der Boreiſch, Borago officinalis, 


Tr in einem wärmern Klima einheimifh ,. und gehört 
jegt zu unfern gefundefien Kücenfräutern, Er hat eis 
sunde haarichte Blätter, und einen hohlen mit Borfter 
befegten Stengel, welcher ſich oben in viele Rebenſtengel 
zertheilt, und fat zwei Fuß hoch wird. Die Blumen ſehen 
gemeiniglich blau aus, zumeilen auch weiß oder röthlich, 
und werden von den Bienen fehr geliebt, für melde fie 
deſto willkommener find, da fie bis fpdt in den Herbſt 
blühen. Man benugt das Kraut zu Gemüfe und. Salat, 
Sn der Medicin ift ed eben nicht mehr gebräuhlih. Wann 
man bie Abfohung von den Blättern bis zur Syrupss 
dicke verbunften läßt, fo fchießen nach etlichen Tagen 
falpeter: artige Kryftalle an. 
| Man fäet den Samen im Frühjahre in gemeines 
Gartenland. Die Pflanzen vermehren fich — — 
den ausfallenden Samen von ſelbſt. 


854 Der 
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Der Portulaf, Portulaca oleracea. 


€: wächft in den füdlichen Gegenden von Europa, in 
Oſt- indien und, Amerifa wild. Aus der Wurzel fproffen 
dicke, faftige, braunrothe Stengel, einen Fuß hoch, mit 
Feilförmigen, fetten, weißlichtgrünen und glänzenden Blätt: 
chen. Die Blüthen find gelblih, und kommen zwifchen den 
‚Blättern und Spigen der Gtengel ohne GStiele hervor. 
Der fchwarze Same liegt in runden Kapfeln. Diefer wird 
im April auf ein Gartenbeet, welches Sonne hat, gefäet, 
und wann. die Pflanzen etwas erwachjen find, verfegt man 
fie. Sie wollen öfters begofien fein. Den Samen muß 
man zeitig abnehmen, weil er leicht ausfällt. Er fäet 
fi auch von felbft, verliert aber dadurch von feiner 
Güte. Der Gebraud ift wie vom Boretfh. Die diden 
Stengel werben nach Art der Gurken eingemadt. - 


Der Sauersampfer, Rumex acetosa. 


Non dem Gefchledhte des Ampfer (Rumex) giebt es fehr 
viele Gattungen. So ift oben fon unter dem Artikel 
Spinat des Garten-ampfers (Rumex patientia) gedacht 
worden. Am bekannteſten iſt jedoch der Sauer-ampfer, 
welcher ſich auf Wieſen wild findet, und auch zum Theil 
in Gaͤrten gezogen wird, da man dann die Blaͤtter an 
Suppen und Gemuͤſe nimmt. Als Medicin hat er ſich 
in dem Scharbock und andern Krankheiten, die von Ver: 
dorbenheit der Säfte entftehen, wirkfam gezeigt. Aus dem 
auögepreßten, und bis zur gehörigen Dide abgedampften 
Safte erhält man ein wefentlihes Salz. Noch beffer, 
fowol zum Gebrauch in der Küche ald in der Arznei, ift 
der fpanifche oder franzöfifche Sauer» ampfer (Rumex 
scutatus), welcher in Süd=europa einheimifh if. In 
Betracht der mebicinifhen Eigenfchaften zeichnen ſich noch 

nn j aus, 
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x 
aus, der Waſſer-ampfer (Rumex aquaticus) und ber — 
Alpen- ampfer (Rumex alpinus). Die Wurzel des  «r 
Iestern heißt wegen ihres ne ähnlichen Geſchmaͤcks —— 


Moͤnchsrhabarber. | — — 
ni —— — hr. 

ur ET a 
Zripmadam Sedumi reflexum.. 5... 


Das Geſchlecht, wozu dieſe Pflanze gehoͤrt, waͤchſt —* er 
auf Dächern und Mauern und an dürren fteinigten Orten... 7 
Es beſteht aus achtzehn Gattungen, welche dauernde, ar Eu 
fleiſchige ‚ faftige Blaͤtter, eine fünftheilige Blumendecke⸗ | RE \ * 
und fünfblättrige Blumenkrone haben. Verſchiedene der⸗ m 5 
felben führen den Namen fette Henne. . Man ruͤhmt auch on. — 
mediciniſche Eigenſchaften von dieſen Pflanzen, 3. B. der ion. 2- 
Mauerpfeffer (Sedum acre), deſſen frifhe Blätter einen * 
ſehr beißenden Geſchmack haben, ſoll in Krebsgeſchwüren 9 
vortreffliche Dienſte thun; innerlich genommen erregen ſi ſie Im Li 
ftarfes Erbrechen und Purgiren. — Diejenige Gattung, 

welche man wegen bet üntern zurlidgefrümmten Blätter —⸗ 


Sedum reflexum (das, zuruͤckgebogene Sedum) nennt, * — 


⸗ 


wird in Gärten ald "eine Salatpflanze gezogen, Mane-\ -. ' * 
vermehrt ſie leicht durch Zertheilung. ber. PR und - 
durch Nebenſchoͤßliggege. J * 


— — 


en ‘ 
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Die Pimpinelle, Roterium ‚sanguisorba. 


Findet ſich auf Anhöhen und trocknen Wieſen in Deutſch⸗ 
land’, und den ſuͤdlichen Gegenden von. Europa Die 
Wurzel dauert mehrere Jahre, und treibt‘ viele Blätter, 
die im Sommer zwei - bis dreimal gefchnitten, immer wies 
der wachſen. Sie bleiben auch den Winter uͤber gruͤn. 
Die Stengel ſind eckigt, uͤber einen Fuß hoch, und mit 
gefiederten Blättern beſetzt. Am Gipfel ber Stengel zeis 
gen fi ch aͤhrenfoͤrmige roͤthliche Blumen; welche zweiſamige 
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Beerxen zuruͤcklaſſen. Dieſe Pflanze wird in Gärten am. 
Wi vr Rande der, Beete gefäet, weil man die Blätter wegen ibz, 
FL, 288 Yetinde jufammenziepeiden Gefhmäds mit unter ben 
Fi Li. Kräuterfalat nimmt. Aber noch ſchaͤtzbarer ift fie als ein 
: 4 sp Selena und leicht anzupflanzendes Futterkraut daher ſie 
AM auch beſonders in England ſtark angebauet with, 

ee a ee ee 
En Mate, Ruta,“ 5 
fe Eine ſtrauch⸗ artige Pflanze, welche im füblichen Europa, 
** Y with wählt. Die wilde (Ruta graueolens) riecht ſtar⸗ 
Alu ter, als die‘ zahme (Ruta hortensis), die man in Gärten 


» 


Lana als. Gewürzpflänge sieht. Sie bat einen ſcharfen bittern 
Geſchmack, uͤnd wird auch in der Arznei zur Stärkung 
a "der Nerven gebraudt, Wann man fi, mit einem Dei 
et fort bon Raute wöchentlich etlihemal den Mund ausfpält, 
gr ſo trägt ‚dies viel zur Erhaltung der Zähne bei. Der 
A.2. Dampf von der Abkochung ift im bei Augenſchwaͤche ſehr 
nüͤtzlich befunden worden. 
Be Man kann fie entweder durch den Samen oder durch 
Z YA 8 ertheilung alter Stoͤcke fortpflanzen. Sie verlangt einen 
> trocknen mägern Boden. Die Kiöten fliehen, dies Kraut, 
u T.; und man kann fie damit aus den Kellern vertreiben. ' 


a 


| Drie Muͤnde Mextha: 


heilſamen Eigenſchaften aus; Die Krauſe-⸗Muͤnze (Mentha 
cris a) iM die, S 


“.. 


an 
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an: nerfehiedenen Orten. in Europa wild, und wird auch 
in Gärten gezogen. Die meiften Thiere :freffen fie gern, 
befonders die Schaafe; es pflegt ihnen aber, fo wie ben 
Kühen;. die Milch danach zu. vergehen , welches dann ber 
Aberglaube einer Hererei zuſchreibt. Entwöhnende Frauen, 
zimmer.bedienen fich ihrer, um den Zufluß der Milch zu 
hemment: Wirft man Blätter :in die Milch) ».:f0 gerinnt- fie 
ſchwer oder gar.nicht. — Sonft braucht man fie: ald Thee 
zur Stärkung ded Magens, und um bie Blähungen: zu 
vertreiben. Man deftillirt auch ein geiftiges Waſſer und 
ein weſentliches Oel aus. den Blätfern. Ein Pfund gibt 
ungefähr drei Quentchen Del. Das bveftillirte Waſſer iſt 
basHetrlichfte Mittel,’ ſchwachen Eingeweiden die noͤthige 
Spannung wieder zu ‚geben. Die Garten» Münze hat 
etwas länglichere, dunklere und fpisige Blätter, Sie ift 
in Sid s'eutopa einheimiſch, wuchert aber auch in- unfern 
Gärten, wo fie eimmal angepflanzt if, ungemein ftarf, 
Außer dem Nusen, den fie mit der erften Gattung gemein 
hat, dienen die Bläiter ald Gewürz an Speiſen. Die 
Pfeffer: Münze, welche an den geftielten, eirunden und 
gezaͤhnelten Blättern kenntlich ft, wacht in England in 
fumpfigten‘ Gegenden wild. Sie beſitzt mehr’Kräfte, als 
die andern Gattungen, und wird beöwegen vorzüglich zum 
mediciniſchen Gebraud empfohlen. Der Geſchmack derſel⸗ 
ben’ iſt etwas “tampferartig‘, und erregt zuerſt eine ee 
im Munde, auf welche eine angenehme Kälte folgt: A 
‘den getrodneten Blättern bemerkt man dies faft noch — 
als "an den friſchen. Man bereitet ebenfalls deſtillirtes 
Waſſer und Del davon. Durch die Sublimation wird eine 
Art Kampfer gewonnen , welcher dem wahren Rampfer 
ſehr naye kommt. Die Polei- Münze, auch Polel ſchlecht⸗ 
"hin genannt ; wird am feuchten Dertern hin und wieber 
in Europa gefunden, Sie hat eirunde, ſtumpfe / etwas 
gekerbte Blätter und blaue oder rothe Blumen, welche oben 
‚ringe um den Stengel herumſtehen. In ihren Eigenſchaf— 
Bb 4 ten 
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ten iſt ſie der Kraufe- Münze ahnlich, und wird auch, wie 
dieſe, in Gärten angepflanzt. 

Die Namen der uͤbrigen zu dieſem Geſchlecht gehoͤrigen 
Gattungen find: Die Wald⸗Muͤnze Mentha siluestris), 
die gruͤne Münze (Frauen Münze, Mentha .viridis), 
bie rundblaͤttrige Münze: (Mentha rotundifoha), die 
Wafler. Münze (Mentha'aquatica), die Balfamı Müns 
äe (Mentha gentilis) und ‚bie wer ; Münze: ‘(Mentha 
Tee): 


Der Wermuth, aAltomicie 


Von dieſem Geſchlecht zaͤhlt man 49 Gattungen. unter 
“welchen aber nur folgende vorzüglich bemerkt zu. werden 
verdienen: . 
Der perfifche Wermuth (Artemisia contra). eine 
ſtrauch⸗ artige ‚Pflanze , deren Stamm und Stengel mit 
einem weißen Filz überzogen find. Bon ihm foll der. be 
rühmte Wurmfame (Semen Cinae oder Santonicum) hers 
kommen, wiewol man ihn auch einer andern Gattung 
diefes Geſchlechts, welche ‚ebenfalld in Perfien wächft, zus 
fpreibt. . Es iſt dies. ein Eleiner, Länglichter ... grüngelbs 
röthlicher Same von gewürzhaftem bitterm Gefhmad und 
widrigem Geruch. Man nennt ihn faͤlſchlich Zittwerſa⸗ 
men (ſ. Zittwer). - Er. wird für eins der kraͤftigſten wurm⸗ 
treibenden Mittel gehalten. 
Der Stabwurz⸗ Wermuth, Stabwurg Eber⸗ 
raute (Art. abrotanum) iſt im Orient und in Südeuropa 
einheimiſch. , Er treibt fünf. bis ſechs Fuß hohe Stengel, 


welche mit der Zeit holzig werden. Die Blaͤtter aͤhneln 


‚ben Kamillenblaͤttern, find aber etwas breiter. : Die gold» 
gelben Blumen hängen wie. Knöpfe an Eleinen Stielen, 
Der angenehme balfamijche Geruch hat dieſe Pflanze im 
unfte Gäften eingeführt. Man pflanzt fie gemeiniglich 
durch abgeſchittene junge Reife ober Lune Zertheilung alter 
Stoͤcke 


° 
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Stoͤcke fort. In ihren Eigenſchaften hat ſie vor andern 
Gattungen des Wermuths keinen beſondern Vorzug. 
Der gemeine Wermuth (Art: absinthium), waͤchſt 
“in ganz Europa an alten Gebaͤuden und an Wegen. Die 
Stengel erreichen eine Hoͤhe von etwa zwei Fuß, und 
haben zuſammengeſetzte, vielſpaltige Blaͤtter, und an den 
Spitzen gelbe, runde, nieberhängende Blumen. . Der aus: 
nehmend bittere Geſchmack dieſer Pflanze: ift zum ‚Sprüds 
wort, geworden. Er theilt fi der Mil und, dem Fleiſche 
der Thiere mit , welche davon. freſſen. In. der Medicin 
braucht man die Blätter und die daraus bereittten Effen- 
zen, Dele-und Salze wider die Schwäche und Säure im 
Magen, wider bie Waflerfuht und andere. Krankheiten, 
Dur Zufammengährung mit Moſt maht man Wermuths 
wein... Die Blätter ftatt des Hopfens unter-das Bier ge 
than, verhüten das Sauerwerben ; doch, wird. es dadurch 
etwas betaͤubend. Auch m Färben find fie dienlich. unter 
die Kleider gelegt ſollen ſie Die Motten abhalten , und 
Hein gefchnitten eine gefunde Nahrung für ‚junge Trut⸗ 
huͤner ſein. Eine Abkochung mit Waſſer faͤrbt das Tuch 
blaßgelb, fegt man. Kochſalz dazu, fo wird, es: braunlich- 
grün; ein Aufag von Alaun bringt eine citronengelbe,, und 
‚von grünem Vitriol eine Olivenfarbe hervor. — Diefen go 
meinen Wermuth pflanzt man in Gärten feltener an ,. als 
den „römifchen „oder: pontifchen (Art. pontica) ‚welcher 
zwar nicht ſo bitter iſt, alö jener, aber gewuͤrzhafter riecht, 
und mehr Kräfte beſitzt. Er dauert an zwanzig. Jahre. 
Der Beifuß⸗ Wermuth, gemeine Veifuß (Art. vul⸗ 2.9: 
— findet ſich, eben wie, der vorige, an ungebaueten yet 
Orten. Errhat ausgezadte,. gefpaltene, unterwärts filzigte — ⸗ 
Blaͤtter, und drei bis vier Fuß hohe Stengel, an welchen 
die Bluthen traubenweiſe ſtehen. Es gibt zwei Spielatten, —* 
davon die eine roͤthliche, die andre weißliche Stengel un 
Bluͤthen zeigt. In ihren Kräften find fie einander gleich. 
Man zieht fie zuweilen in Gärten , indem das Kraut und #. E = 
Bd; die 
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die Blumen als Gewürz an gebratene Gänfe und andres 
Geflügel gethan werden. Die Blätter find lange nicht fo 
bitter wie die vom gemeinen Wermuth. In der Mebdicin 
bedient man fich ihrer nicht“ haufig; doch ift ein Gebrauch 
merfwürdig, welchen ‘die Chirtefer Davon machen. Sie zer: 
reiben namlich die getrocdineten Blätter, fondern den weiß: 
granen Filz von den Stielen und Blättern ab, und bilden 
daraus einen Zoll lange Kegel. Dieſe abgefonderte feine 
Wolle nennen fie Mora, und’ gebrauchen: fie wider bie 
Gicht und im rheumatifchen Krankheiten, indem fie die fo 
geformte Mole auf den leidenden Theil ſetzen, und fie 
anzünden. Dies wird fo oft wiederholt, bis man Kindes 
rung verfpürt. "Die Zerfheilung der Krankheitsmaterie ift 
jedoch mehr der Wärme, als der Mora felbft zugufchreis 
ben, indem Baumwolle, Flachs und dergleichen- eben‘ die 
Wirkung hervorbtingen. Allein den Vorzug hat die Mora, 

daß fie; ohne viel Schmerz zu er"tgen, abbrennt — 
Der Dragun - Wermuth, Dragun, Kaiferfalat, 
(Art: dracunculus), in Sibirien und der Tafarei einhei— 
miſch, hat lanzettförmige glatte Blätter und Fleine weiß: 
gelbtichte Blumen, welche im Julius und Auguft hervorfoms 
men; aber bei uns feinen reifen Samen bringen. Man pflanzt 
daher dies Gewaͤchs durch die MWürzeln fort „- weldhe im 
Frühiahre oder Herbft von alten Stoͤcken abgeriffen'und 
an einen etwas fchattigen feuchten Ort in die Erde'gelegt 
werden. Die Stengel vergehen jährlich, (aber die Wurzeln 
ſchlagen mehrere Jahre lang wieder aus. Die jungen Blät- 
4», ter gebraucht man zum Kräuterfälat und auch ala Gewürz 
‚an andern Speifen. In Eſſig gelegt, geben fie demfelben 
° —, einen angenehmen Geſchmack. Friſches Fleiſch damit ge: 
7 trieben, fol die Schmeißfliegen abhalten. Auch empfiehlt 
—— das Waſſer, worin die Blaͤtter * — gelegen 

4 haben, wider die Erdflohe. —— 
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Musa mehrern Gattungen bes Lavendels kennt man von 
dieſem gemeinen zwei Arten, den breitblaͤttrigen und den 
ſchmalblaͤttrigen Lavendel. Der erſtere heißt insbeſon⸗ 
dere Spike oder Spikanarde, und hat einige Fuß hohe, 
harte, eckige Stengel mit langen weißlichen Blättern und 
blaͤulichen Blüthen, welche in Eeflalt, der Aehren an den 
Spigen hervorfommen., Die andre Art iſt Eleiner und. 
zarter, und ‚von angenehmern,. do ſchwaͤchern Geruch; 
fonft aber jener gleih. Beide wachen in Sud -europa 
wild ‚; und werden. bei uns zur Einfaflung der Beete in 
Gaͤrten benugt , vornaͤmlich die Heinere Art. Man verz, 
mehrt ‚fie Durch Zertheilung . der Stöde, da der Same fels 
ten reiht reif wird, Die Blüthen riechen noch ſtaͤrker als 
die Blaͤtter, und man iegt ſie deshalb zwiſchen die Waͤſche, 
oder in Kleiderſchraͤnke zur Abhaltung der Motten. Den 
Ameiſen iſt der Geruch der Spike zuwider, und man kann 
fie damit vertreiben: Auch bereitet man bavon Lavendel⸗ 
waſſer, Lavendel:öl und Lavendelgeift (Eau de ‚Lauande), 
welche wider Ohnmachten , a ——— und Da 
liche Sutil: dienen. 


— m Der Benhel, Anethurn. 


Unter. biefem Namen. begreift. man mei Gattungen von 
Pflanzen, deren Vaterland Suͤd⸗ europa ift, nämlich den 
Dill oder Dill - fenchel (Aneth,, graueolens) und, den ges 
meinen , Fenchel (Aneth. foeniculum). ie a6 
3... Der, Dill treibt über.zwei Fuß hohe Stengel mit vies 
len Nebenſtengeln und kleinen ſchmalen Blaͤttchen. Die 
gelben Bluͤthen ſtehen oben in Dolden beifammen. Der 
Same ift glatt, von Farbe bräunlich, und von gewürgbaf: 
tem Geruch und Geſchmack. ‚Man fäet ihn im. März oder 
April. Er kommt nicht nur leicht fort, ſondern die Pflanze 
ver⸗ 


P 
\ 


2 Einnt bei einiger Kälte leicht zu Butter. Die Wurzel treibt 
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vermehrt ſich auch nachher durch den ausgefallnen Samen 
von ſelbſt. Sein Gebraud) zum Einmachen ber Gurken u. 
f. w. ift bekannt. In der Medicin bedient man ſich jetzt 
deſſelben faft gar nicht, doch wird ein Del’ davon deſtil⸗ 
lirt, weldes man wider die Blähungen und ben Schuck 
empfiehlt. 

Der eigentliche Fenchel ift im Allgemeinen dem Din? 
fenchel ähnlich, unterfcheidet fi aber durch den eirunden 
Samen und durch den füßlihen Gefhmad und Geruch. 
Er wird an einigen Orten, 3. B. in Sachſen, im Großen 
gebauet und centnermeife verkauft. Man fäet den Samen 
ım April auf ein gutes Gartenbeet, und 'verfegt die Pflans 
zen nachher auf ein wohl zubereitetes Land, einen Fuß weit 
von einander, in anderthalb Fuß breiten Reihen. So bleis 
ben fie ven Winter über flehen; jedoch hebt man eine ges 
wiſſe Anzahl mit den Wurzeln aus, und verwahrt fie in’ 
Gruben odet im Keller, um im Fruͤhjahre nachpflanzen zu 
fönnen, wenn einige durch den Froft ausgegangen ‘find. 
Die Stengel werden vier bis fünf Fuß hoch. Im Auguft 
oder Septeinber des folgenden Jahres fängt der Same an 
zu reifen, da er dann nach und nach abgeſchnitten und’ auf 
ausgebreiteten Tuͤchern an der Luft getrocknet wird. Die 
Wurzel iſt ausdauernd, und man kann von Einer Pflan⸗ 
zung etliche Jahre nah einander erndten. — Man braucht 
den Samen als Gewuͤrz an mancherlei Speiſen. Einige 
backen ihn auch unter das Brodt, und die Zuckerbaͤcker ma⸗ 
chen Konfekt daraus. In der Medicin dient er vornaͤmlich 
als’ ein windtreibendes und bruftlöfendes Mittel, fo wie 
man zu eberi dem Zwecke auch ein wefentliches Del daraus 
bereitet. Von diefem Oele ftedt auch fehr viel in der 
außern Schale "des Samens.Er ſieht gelblich aus, und 


arf auf den Harn, und reinigt daB Blut; daher man ihren 
Gebrauch i in Ausſchlags⸗krankheiten vorſchreibt. — Die halb⸗ 
reifen Bluriendbiben j wann fie‘ noch feine —— 
| * 
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haben, find noch beffer zum Einmachen der Gurfen umd 
anderer Früchte, alö der Dill. Die ganz jungen Pflanzen 
geben im erften Sommer einen wohlfchmedenden Salat. 

E3 gibt auch noch eine feinere Art, weldhen man 
füßen Fenchel (Aneth. foeniculum dulce) nennt, ver 
aber bei uns leicht ausartet, wenn man nicht immer frifchen 
Samen aus Italien fommen laßt. Noch fehwerer ift der 
insbefondre fogenannte italiänifche Fenchel (foenic. ita- 
licum oder azoricum) zu erziehen. Er hat furze, vide 
und fleifhige Stengel, welche in einem guten Boden wol 
armsdick werden. Den Samen verfchreibt man aus Stalien, 
fäet ihn im April in ein fruchtbares, gut gedüngtes und 
warmes Erdreich, und verfeßt die Pflanzen zwei Fuß von 
einander. Gegen den Winter bringt man fie entweder in 
ein Gewächshaus, oder man behäufelt fie ringsherum mit 
Erde, und bededt fie dann mit leichtem Pferdemift. Im 
Srühjahre, wann feine Fröfte mehr zu fürchten find, wers 
den fie der freien Luft wieder bloßgeftell. Hierauf ge: 
ben fie vom Julius bis zum September reifen Samen, 
welcher gelb, ſchmal und gekrümmt, dabei aber wol dreimal 
fo groß und viel füßer als der gemeine ift. — Diefe Art 
Fenchel wird in Italien ausnehmend gefchäst und fo allge- 
mein geliebt, ‚daB man bafelbfi im Sprühmort fagt: 
Fenochio e pane mi basta, d. i. mit Fenchel und Brodt 
bin ich zufrieden. Hauptfächlich it man Pie diden Sten- 
gel gern, und bleicht fie zu dem Ende warn fie acht Zoll 
hoch find, wie die Gardonen, indem man fie mit Erde bes 
häufelt. Sie werden roh mit Salz, Pfeffer und Eſſig ge— 
nofjen. Die zarten Blätter dienen ebenfalld, wie vom ge- 
meinen Fenchel, flatt Salat *). 


Der 
*) Zwei von dieſer ganz verfchiedene Pflanzen gattungen 
find der Meerfenchel (Crithmum maritimum) und 
der Waſſerfenchel (Phellandrium aquaticum). Der 
erſte 
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Den Geſchlechtsnamen Pimpinella muß man nicht mit der 
oben erwähnten Pimpinelle (Poterium) verwechſeln, indem 
es zwei ganz verfchiedene Pflanzen find. Won der Pimpi- 
'nella (Bibernel) gibt es eine große (P. magna) und eine 
Feine Gattung (P. saxifraga), welche beide in Europa 
wild wachfen, und zu den beſten Zutterfräutern gehören. 
Die Wurzel wird in der Medicin gebraucht. " 
Aus eben diefem Geſchlechte ift nun auch der Anis. 
Er ſtammt aber aus dem Orient, und wird in dem füdli= 
chen Europa und in verfciedenen Gegenden Deutſchlands 
häufig gezogen. Die Blätter find dreifpaltig und einges 
fpnitten, einigermaßen den Peterfilienblättern ähnlich, doch 
‚größer und runder... An den Spigen der über drei Fuß 
hohen Stengel entfiehen im Julius fleine weiße Blumen 
in Dolden, worauf Länglichte grünbraune Samenkörner 
folgen, deren zwei und zwei mit der flachen Seite ameinans 
der liegen. Das ganze Gewaͤchs, und befonders der Sa» 
me, bat einen überaus gewürzhaften angenehmen Geruch 
und einen füßlihen Geſchmack. In Franken, in Nieders 
fachfen und Thüringen bauet man ihn in großen Menge. 
Bolftädt, ein — ni verkauft im Durch⸗ 
— 





erſte waͤchſt hin und wieder am Meeresſtrande in Sürons, 
und wird in England ald Salat benust. Die ‚andre Gat: 
tung findet ſich bei uns an.Gräben und Suͤmpfen. Die 
Pferde freffen diefe Pflanze gern ; da fid aber ‚Häufig 
die Larve' eines Ruͤſſelkäͤfers darin einniſtelt, ſo hat man 
auf den Genuß derſelben "öfters Laͤhmung der "Hinter: 
fuͤße erfolgen fehen. Der Same ift ſchon längft als ein 
. Mittel wider den Rotz und Huſten der Pferde berühmt 
geweſen. Auch in Krankheiten der Menſchen preiſet man 
feine Wirkſamkeit. In Holland wird er gegen den 
Scharbock gebraucht. Das * Ban m bie. ‚ans 
+ zen unfehlbar vertreiben, 3 
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Schnitt jährlich für zehmtaufend Thaler Anis. Er verlangt 
einen mittelmäßigen, aber lodern Boden ,. der ſehr tief ge> 
pflügt oder gegraben ift._ Sobald man im Frühjahre in die 
Erde fommen fann, wird er gefäet, und zwar gewöhnlich 
unter Mohrrüben, weil doch diefe gerathen, wenn auch 
jener fehlfchlagen follte, wie e6 allerdings nicht felten ges 
fhieht. Unkraut darf durchaus nicht auf dem Ader gebul: 
det werben, baher man den Sommer über wenigſtens dreis 
mal jäten muß. Wann die Stengel gelb werden, laßt 
man ihn behutfam raufen, auf Iuftige Boden flellen, und 
nachdem er recht troden geworden, bei hellem Wetter aus⸗ 
drefchen. Der Gentner gilt, nach der 'verfchiedenen Güte 
und nach Beſchaffenheit der Umftände, von vier bis zu zehn 
Rthlr., und es ift alfo ein fehr einträglicher Artikel; nur 
daß die Pflanze nicht alle Sahre geräth, Die nach dem 
Worfeln zuruͤckgebliebene Spreu wird an bie Anisbrenner 
beſonders verfauft, welche die Mege mit ı bis 2 Gr. bes 
zahlen. Es enthält namlich die Spreu viel wefentliches Del, 
welches in Thüringen auf großen Branntwein:blafen , deren 
eine wol .achttaufend Pfund Waſſer faßt, vdeftilirt, und in 
blechernen Flafchen nah Hamburg und Amfterdam verſen⸗ 
bet wird. Der Same felbft gibt durch Preflen fettes Del 
— fechözehn Pfund Samen etwa ein Pfund Del — man 
pflegt ihn aber feltner darauf. zu benugen, fondern vielmehr 
ihn ald Gewürz an Speijen und Getränken und in der Mes 
dicin zu gebrauchen. Er hat mit dem Fenchel gleiche Kräfte, 
Der, welcher aus der Levante und Suͤd-europa fommt, ift 
freilich noch kraͤftiger. Doch übertrifft ipn der Stern:aniß, 
(Anisum stellatum, Illicium anisatum) an Wirkfamfeit. 
Diefer Same hat einen dem Anis ähnlichen Gefchmad und 
Geruch, und liegt in dunfelbraunen Kapfeln, wovon ſechs 
bis acht in Form eines Sterns beifammen ftehen. Der 
Same felbft ift eirund, glatt, glänzendbraun, faft fo groß 
wie eine Linfe. Das Gewächd, wovon er fommt , ift nicht 
recht nn man bringt ihn aber nn aus Indien, 

Er 


400 "Der Kümmel, 


Er wirb theild ald Thee getrunfen, theild wie ber ges 
meine Anis zur Arznei gebraucht 2. 


En 


Der Kümmel, Carum carui. 


Er waͤchſt in ganz Europa auf Wieſen wild. Die Sten: 
gel werden drei biö vier Fuß hoch; die weißen Blumen fie: 
hen in Dolden, und bringen den befannten ſchwarzbraunen 
Samen, den man Garve oder Kümmel (gemeinen Speife: 
fümmel) nennt... Man faet ihn im Mai oder Augufi in 
ein gutes, etwas feuchtes Erdreich, vermifcht ihn aber mit 
Sand, damit er nicht zu did fallt. Wenn man die Pflans 
zen verfest, fo befommt man eben fo brauchbare und wohl⸗ 
fpmedende Wurzeln, wie von der Peterfilie. - Auch) dies 
nen bie jungen Blätter zu Suppen, fo wie das ganze Ge: 
wächs ein vortreffliches Viehfutter liefert, daher ihn auch 
Einige mit unter die Zutterfräuter ausſaͤen. Indeß be: 
fteht doch die Hauptbenugung in dem Samen. Dielen 
erndtet man aber erſt im zweiten Jahre nach der Ausfaat. 
Der Anbau im Großen ift überaus vortheilhaft, denn er 
gibt eins der gemeinften und beliebteften Gewuͤrze in der 
Haushaltung; vornämlih wird fehr viel zu Branhtwein 
verbraucht, welchen man über Kümmel abzieht, um die 
Kräfte und den Gefchmad davon jenem Getränk mitzutheis - 
len. Auch deſtillirt man Kuͤmmelwaſſer und ein wefent- 
liches Del zu — Gebrauch. Von einem Pfunde 

Kuͤm⸗ 





*) Die Illicie, wovon der Stern⸗anis kommen ſoll, iſt 
—ein baum:artiger Strauch, deſſen Blätter den Weiden—⸗ 
blaͤttern gleichen. Das Holz ſieht ſchoͤn aſchgrau aus, 
und riecht anis-artig. Man bringt es ebenfalls als Han— 
delöwaare nad) Europa, wo es von Zifchlern zu feinen 
eingelegten Arbeiten benugt witd. Die Samenkapfel hat - 
noch ftärkere Kräfte, als der Same ſelbſt. Das Ge— 
waͤchs wird hauptfächlidy in Japan gefunden, 
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Kümmel erhält man ungefähr zwei Quentchen Oel. Es 
dient haupffächlich wider bie Blähungen *). J 


Der Senf, Sinapis. 


Mean theilt den Senf nach der Farbe des Samen in den 
fhwarzen (S. nigra) und weißen (S. alba), Außerbem 
ift noch der Ackerſenf (S. aruensis) ald ein gemeines Un- 
traut bekannt, der jedoch ebenfalls benutzt werden koͤnnte. 
Der fchwarze Senf hat eigentlih braunrothen, und der 
weiße gelblihen Samen. Jener waͤchſt mehr im nördlichen 
Europa, diefer auch in ben wÄrmern Gegenden wild. Die 
Pflanze hat mit dem Ruͤbſamen (Brassica napus) Aehn⸗ 
lichkeit, Ambd treibt einen etlihe Fuß hohen Stengel mit. 
mehrern Nebenftengeln, an deren Spiken gelbe Blumen 
entfiehen. Der Same liegt in Eleinen Schoten, und ift 
von fehr ſcharfen bitterm Gefhmad, Um deffelben willen 

-, bauet 





) Von dieſem gemeinen Kümmel ift ber römifhe Kuͤm— 
mel (Cuminum eyminum) und der Schwarzkuͤmmel 
(Nigella) zu unterfcheiden. Die erfte Gattung, welche in 
einem warmen Klima einheimifch ift, wird in Stalien 
und auf der Infel Malta ftark gebauet, bei ung aber nur 
der Seltenheit wegen in Gärten gezogen. Die Pflanze 
ähnelt dem Fenchel, der Same iſt lang, dünne, geftreift 
und etwas rauh, von Gefhmad fehr feharf (daher man 
ihm auch Pfefferfümmel nennt), doch weniger angenehm, 
als die Garve. — Von dem Gefchlechte des Schwarzkuͤm⸗ 
mels findet fich eine Gattung auf unfern Aeckern ſehr 
häufig, deffen. Same auch gewürzhaft ift, und dur Cul· 
tur verbeffert werden könnte. Eine andre Gattung (ni- 
gella satiua), welche aus dem Orient ſtammt, gehört zu 
unfern beften Gewürzpflanzen, und wird in Deutfchland 
hin und wieder in Menge gebauet. Er kommt fehr leicht 
fort, fäet fih, wo er einmal angepflanzt ift, von felbft 
aus, und verträgt alle Kälte, In der Pfalz fieht man 
ihn in vielen Gärten. 

ar Th. 6e 


402 | Der. Senf. 


bauet man die Pflanze im Großen an. Sie erfordert fat 
eben die Kultur, wie der Kümmel. “. Die zarten Blätter, 
befonderd von dem weißen Senf, werben mit unter ben 
Kräuterfalat genommen. Für. die Schafe und das Kinds 
vieh find fie ein vortrefflihes Futter, daher man in England 
zu dem Ende ganze Felder. damit befdet, und fie dann ab⸗ 
weiden laͤßt. — Den Samen braucht man hauptſaͤchlich 
zum Moͤſtrich (Mouftsart), indem man ihn zermalmt und 
mit Moſt oder Weinefjig anmacht. Einige fegen auch Zuk⸗ 
fer und verfchiedenes Gewürz dazu, Um ihn deſto länger 
gut zu erhalten, ‚macht man von dem zerriebenen Senf mit 
Meineflig, Mehl und Honig einen Zeig, bildet daraus Fleis 
ne Kugeln, und trodnet fie an der-Sonne, Bei. dem Ge⸗ 
brauch werden fie wieder in Weineflig aufgeweicht. Diefer 
zubereitete Senf dient als Zunfe zu Fleifih und allerlei 
Speifen. Der englifche wird vorzüglich geſchaͤtzt. In 
Deutichland befommt man ben PM aus — am 
Main. 

Der Senf iſt nicht nur wegen ſeines ſcharfen gewuͤrz⸗ 
haften Geſchmacks beliebt, ſondern er empfiehlt ſich auch 
durch feine mediciniſchen Kräfte; denn er befördert die Ver— 
dauung, löfet die zahen Säfte auf, erheitert dad Gemüth, 
und ftärkt, wie Einige behaupten, das Gedaͤchtniß. Er 
dient daher auch verfchiedentlidy al$ Arznei. Vornaͤmlich 
zuhmt man ihn wider den Scharbod, weshalb die Schiffer 
in Holland, einer obrigfeitlihen Verordnung gemäß, fich 
zu den Seereifen mit einer gewiſſen Portion Senf verfehen 
muͤſſen. Aeußerlic gebraucht man Senf-umſchlaͤge (aus 
zerftoßnem Senf, Brodtfrumen und Weinejlig bereitet) als 
reizende Mittel. — Der weiße Senf enthält überdies viel 
Del — ein Eentner gibt über dreißig Prund — welches 
füß und milde ift, denn die Scharfe bleibt in den Oelkuchen 
zurüd. Das ätherifche Del hingegen den ſcharfen 
Geſchmack. 
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Der gemeine Coriander, ‚Coriändrum "Satiuum, 


Tri in Süb: europa einbeimih., und wirb bei und des Sar 
mens wegen. in Gärten-gezogen. Er fieht dem Anis dhn: 
lich, mit welhem er auch einerlei Kultur verlangt, und 
bringt, nach den doldenförmiger weißen Blüthen, runde, 
geftreifte braungelbe Samenförner. Diefe haben, fo lange 
fie grün find, einen widrigen wangen-artigen Geruch, wie’ 
alle übrigen Theile der Pflanze. . Man leiter daher auch ihs 
ren Namen von dem griechifchen Worte xoeı (coris, eine 
Wanze) ab. Sonſt hatte man fie giftiger Eigenfchaften 
wegen in Verdacht, da ihre Auspünftung, fonderlich nach 
einem. Regen, den Kopf befchwert, und üble Zufälle erregt. 
Auch die frifhen Samenkoͤrner äußern eine ſolche Wirkung, 
und werden aus diefer Urſach von Einigen Schwinbelför: 
ner genannt. Durch das Trocknen verliert fich aber diefe 
ſchaͤdliche Eigenfchaft; fie befommen einen angenehmen Ges 
uch, und haben alsdann eben bie Kräfte, wie andre Ge: 
würze biefer Art. Man braucht fie und das davon deſtil⸗ 
lirte Del ald ein windtreibendes und magenflarkendes Mits 
tel. In den Apotheken findet man fie mit Zuder überzos _ 
gen. — Die Aegypter und Spanier bedienen fich des 
Krauts, wie wir der Peterfilie, an Speifen. WBermuths 
Jih wird ber, r.. und Geſchmack durch das Kochen vera 
beſſert. 


Der ſpaniſche Pfeffer, Capsicum — 


Eine indianifche Pflanze, dayon es mehrere Abänderungen 
gibt. Sie wird ungefähr zwei Fuß hoch, hat dunfelgrüne 
glatte Blätter, wie der Nachtfchatten, weißlichte Blüthen, 
und fegt nach denfelben tutenförmige Früchte von verfchies 
dener Geftalt an, die zur ‚Zeit ber Reife gelbroth, ausſehen 
Diefe Früchte. beſtehen eigentlic) nur aus einer hünnen trocs 
nen Schale, worin eine Menge platter Samenkoͤrner bes 
= Cc a finds 
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findlich iſt. Sowol die Sale ald der Same hat einen 
überaus feurigen, brennenden, dem Pfeffer ähnlichen Ge: 
ſchmack, "wird auch von den Indianern flatt des eigentlichen 
Pfeffers gebraucht, und die Pflanze in einigen Gegenden 
fehr häufig angebaut. Bei-uns benust man fie felten als 
Gewürz an Speiſen; doch bedient man fich derfelben zur 
Schaͤrfung des Efjigs und: Branntweins zuweilen. Auch 
pflanzt man fie hier nur zur Zierde und der Seltenheit we: 
gen an. . Der Same wird im Fruhiahre in Elumentöpfe 
oder in Miftbeete gefäet, und wann die Pflanzen fünf oder 
ſechs Blätter haben, fo verfest man fie in ein lockeres, 
wohl gedüngtes, ſonnenreiches Land, und begießt fie bei 
trodnem Wetter fleißig. Sie geben dem Garten mit:ihren 
bochrothen und gelben Früchten, die, wie ſchon geſagt, 
ſehr mannichfaltig gebildet ſind, ein ſchoͤnes Anſehen. Man 
muß ſich aber huͤten, wenn man ſie abbricht oder handthiert, 
daß man ſich ungewaſchen ins Geſicht greift oder gar die 
Augen:reibet, weil eine beſchwerliche Entzuͤndung darauf 
zu folgen pflegt. — Diefe fo heftig brennende Frucht wird 
doch von dem — ne (Loxia cardinalis) gern 
gefreſſen. 
Eine Spiel-art von dieſer Pflanze bringt Fruͤchte 
mit fleiſchiger Schale, welche in England vor der völligen 
Reife abgenommen, an: der einen Seite aufgeſchnitten, 
vom Samen gereinigt, etlihe Tage in Salzwaſſer ges 
legt, und zulegt in Eflig eingemadt werden. Nad) dies 
fer Zubereitung nennen)ſie, die Sranzofen Poivrons. Gie 
erwärmen ben Magen, und erweden heftigen Appetit; 
man darf fie ‘aber nur — genießen, weil fie” zu 
hitzig find. u 
Alein der ſcharffte aus dem Geſchlecht Capsicum 
ift der Bogelpfeffer (kleine Beißbeere, Caps. minimum), 
der in Amerifa als eine vier bis fünf Fuß hohe Staude 
gefunden wird. Die reifen Früchte werden in Gayenne 
(in Amerika) gemahlen, ‚dad Pulver wird mit Weizen: 
mehl 
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mehl und Sauerteig vermifcht, die daraus. gebildeten Ku⸗ 
hen badt man, ſtoͤßt fie dann wieder zu Pulver, und 
gebraucht dies als Gewürz an Speifen. In. England 
bedient man ſich deſſelben gleichfalls, -. und nennt es 
Cayan-Butter, auch Fepper-pots oder Bird-pepper. .., 





t 7 je “r 
werte 


Der Stade, Länum usitatissimunt: 


are den Gewächfen,. — zur ——— Eıhal 
tung: des Lebens: dienen, kennen wir fein andres von fo 
allgemeiner Nusbarkeit, wie den Flahs.: - Vom König 
bis zum Bettler herab, fühlen, alle- das. Bebürfniß eines 
leinenen .Gewandes, - Auch beſchaͤftigt und; ernaͤhrt, der 
Anbau diefer Pflanze mit der darauf folgenden weiteren 
Verarbeitung eine größere Anzahl Menſchen, nals wide 
leicht Feine der übrigen 1, welche man in Europa zieht. 
2. Der gemeine Flachs findet ſich in Spanien, in 
der Schweitz und in andern ſuͤdlichen Gegenden wild. 
Sn Aegypten wird er vier Fuß hoch, und ſo dick (wie 
gemeines Rohr, Aber auch in einem nördlichen Klima 
gedeihet er ſehr gut, wann er bei gehoͤriger Wartung ei⸗ 
nen fruchtbaren Boden erhaͤlt. — Die Stengel erreichen 
eine Höhe von zwei bis drei Fuß, die Blätter ſind laͤng— 
lich, ſchmal und. fpigig, die Bluͤthen hlau, und die. Sas 
menfapfeln-rundli, von ‚der. Größe der Erbſen; man 
— fie Knoten oder Bolten, Jede Kapſel ſchließt 

im zehn Faͤchern eben fo viel glaͤnzend braune Samenkörs 
ner ein. 

Es gibt. ‚Hiervon. "eigentlich zwei Gattungen: Klangs 
lei Springflachs) und Dorfchlein. Der Same deö Klang: 
leins iſt heller, und die reifen Samenkapſeln ſpringen 
mit einem Klange oder Kniſtern von ſelbſt auf. ‘Er’ reift 
auch N als der Dorfchlein. Die Stengel fi find 

6:3 zwar 
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zwar kuͤrzer, geben aber weichern, weißern und feinern 
Zlachs. Doch bauet man ihn nicht fehr hätlfi; ig. Der 
Dorſchlein hat dunklern Samen, und liefert laͤngern 
Flachs, ber mehrentheils grimuch, und wenn er'ftärk 
geröftet worden, etwas oſchwauͤrzlich ausſiehet. Indeß 
ſchadet dieſe Farbe ſeiner Guͤte nicht, denn ſie verliert 
ſich wieder in der Folge durch das Bleichen, wofern ſonſt 
nichts bei der Zubereitung verſehen worden iſt *). 

Bei. dem Flachsbau kommt ed zuerſt auf einen na⸗ 
tuͤrlich guten und wohl vorbereiteten Boden an. Ein 
feuchtes 1: doch nicht zu naſſes — lockres und Fettes Erbs 
weich iſt füt dieſe· Pflanze das beſte. Den Marigeli.der 
beiden letztern Eigen ſchaften kann der Fleiß der Menſchen 
durch Dungen und Graben oder Pflügen erfegen. ' Dieſe 
Zubereitung des Ackers geſchieht? im Herbfl: Friſch ges 
duͤngteb· Lanbbringt beſſern Samen; aber ſchlechtern Flachs 
WIR nian sata) viel guten Samen: erhalten, "fo duͤnget 
man’ den Herbſt zuvor; dat inan ai bie Seröinnung eiried 

Puh Re TEN a 4447 > Eon 
— — x a Bu TAN ut an an 
U2) Zu dein a rw ont auch der raiͤſche 
Le in anunn perenne )j welcherhoͤher und ſtaͤvker wird, 
gals der gemeine, und mehrexe Jahre dauert, ‚indem; er, 
„mann. die Stengel abgeſchnitten ſind, immer, wieder von 
‚neuem aus der Wurzel freibt, . Cine Wurzel bringt zu» 
“weiten wanʒig bis dreißig © enger. "Won der Kälte Iekdee 
er fo wenig y daß’ die jungen Schöffinge"in Miriter ſelbſt 
unter bein Sthnee: grün:bleibau Allein man hat, alter 
"9b in ‚ungeachtet; „den Anbau deſſelben ‚nicht Nora 
thei uden,. vorndmlig) da gu. auch groͤbere Faͤden. 
"a “ FASER gibt.* 

Der neuſeelaͤndiſche. Flachs ( Phoruiitum te» 
max), Seile beſondere Pflanzengattung / welche durch die 
ar berühmten. Herren Cook und Forſter bekannt geworden ift; 
ſoll alle andre Gewaͤchſe dieſer Art. an Güte uͤbertreffen. 
Er kann, nach der Verſicherung iener Maͤnner, das, euros 
päifche Klima vertragen, und ed wären alfo wol Verſuchẽ 
mit der Anpftanzung beffelben zu winſchen. 
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ſchonen Flachſes ‚zur Abſicht, fo ſaͤet man in ein fruchts 
bares Krautland, welches im. vorigen Jahre gebühget wor⸗ 
den iſt. Das Pflügen oder Graben muß vom Herbit bis 
zum Fruͤhjahr zweimal, und wenn das Erdreic Richt von 
Natur mürbe ift, dreimal. wiederholt werden; jedoch das 
letztemal wenigfiend vierzehn Tage vor der Ausſaat, damit 
ber, Boden Zeit habe, ſich zu fegen. 

Weil: das Gedeihen des Flachſes fo fehr von der Wits 
terung abhängt, fo rathen einige Oekonomen eine dreimali⸗ 
ge Ausfaat an. Die erfie — die fogenannte Fruͤhſaat — 
gefchieht im März dder im Anfange des April, am- ficher: 
fien, wann das Lindenlaub ungefähr die Größe eines Gros 
fchens hat: Die zweite Saat fällt in. die legten Tage des 
April, oder in den Anfang: des Mai. Im Allgemeinen 
wird Dies für die. befte Saatzeit. gehalten. Die Spaͤtſaat 
endlich unternimmt man zu Ende bes Mai: Bye! im Ans 
fange des Sunius, 

Eine. andre Hauptforge if die Ynfaffüng eins gu⸗ 
ten Samens. Der lieflaͤndiſche oder rigaiſche Lein hat vor 
allen den Vorzug; allein er ſteht auch in ſo hohem Preiſe, 
daß ihn nur wohlhabende Wirthe kaufen koͤnnen, denn die 
Metze gilt gewöhnlich einen Thaler und druͤber. Indeß wif- 
fen wir jest, daß die Güte deſſelben hauptfächlich in dem 
Alter ihren Grund bat, indem. man den Samen dort ſechs 
bis fieben- Sabre alt werben läßt, ehe man ihn fäet: oder 
verfauft. Ya, die Liefländer follen fogar frifchen Samen‘ 
in Deutfchland auffaufen, ihn fo lange liegen laffen, und 
und benfelben dann wieder zufhiden, wobei: fie, wie: leicht‘ 
zu. erachten ,.großen Profit machen. Dieſe Bermuthung 
wird durch folgende glaubwuͤrdige Erzählung befidtigt:. 
Eine, Dame: tauchte einftens rigaiſchen Samen gegen ihren: 
ausgearteten ein, und gab dem Kaufmann eine auſehn⸗ 
Uuche Summe baaren Geldes dazın Nach’ fechs: bis“ ſieben 
Jahren ließ ſie wieder ‚non demſelben Kaufmann lieflaͤn⸗ 
bilden kein. fommen, und fand bei dem Ausmeſſen ihren 

Cc 4 Ring 
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Ring darin. Jetzt erinnerte fie’ ſich, daß fie bei jenem’ 
Handel etlihemal in den Sad, worin ihr eigner Rein: bes- 
findlich war,’ gegriffen habe, um Proben davon vorzugeis 
gen. Sie fihloß alfo, dag der Ring darin ſtecken geblie⸗ 
ben ſei, welchen ſie zwar damals nicht gleich, aber doch 
bald nachher vermißte, ohne zu wiſſen, wie und wo: fie) 
ihn verloren hatte. — Auch: die Erfahrung fiberzeugt uns 
yon der Wahrheit jenes Sages: alter Same gibt den ſchoͤn⸗ 
fen Flachs, und artet nie aus. Man hat fehon in vielen 
Gegenden Deutichlands feit mehrern Jahren diefe Regel bei 
folgt, und findet nun den Ankauf des theuren rigaiſchen 
Leins nicht mehr noͤthig, dem man ſonſt alle drei bis vier 
Jahre — denn ſo oft artet er nach der gewöhnlichen Be⸗ 
handlung aus — von neuem wieder anſchaffen müßte Wenn 
mon nur das erfiemal zur Ausfaat recht guten Samen kauft, 
fo: kann: man ihn. in der Folge ſelbſt erhalten. Der ſchoͤnſte 
Same iſt braunroth, glaͤnzend, glatt und lang; er läuft 
leicht durch die Finger, wern man. eine Handvoll nimmt. 
Auch muß man dahin-fehen, daß er tein fei, damit nicht ſo 
viel Unkraut. darunter wachſe! Solchen Samen ſaͤet man 
das erſte Jahr; und⸗ von dem nachher eingeerndteten ſucht 
man ben beſten zur Saat: aus, nimmt aber im folgenden 
Sabre nur die Hälfte:davom; und laͤßt die andre "Hälfte 
ruhen. So faͤhrt man drei bis: vier. Sährefott-, - indens 
man immer idie Hälfte des zur Ausſaat beftimmten:- Sa: 
mens zurüdiegt, Nach Verlauf diefer Zeit fängt man 
mit bem im erſten Jahre gewonnenen Samen wieder an, 
theilt ihn abermals in zwei Portionen, und läßt die” eine 
noch drei: ober vier Jahre liegen, Auf die Weife fommt 
man nach und nach zu. ſechs⸗ bis fiebenjährigen Samen, 
und erreicht alſo ſeinen Zweck. Doch iſt es auch noͤthig, 

daß man mit andern guten Freunden / welche chen dies 
Verſahren beobachten von geit Fu ’Zeit den Samen wechfelt, 
Ehe ich die fernern Vetrichtungen bei dem Flachsbau 
beſchreibe, wuß ich noch zwelet Mittel wider kin — 
—* 4.29 ahr⸗ 


— 
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fährlihe Feinde diefer Pflanze gedenken, welche der Auf: 
merkjamfeit und des Verſuches werth find, ob man gleich 
den phyſikaliſchen Grund von ihrer Wirkfamfeit nicht ans 
gebe: fann *). Das erfte ift wider die Flachäfeide (cus- 
cuta europaea), das »fhädlichfte Unkraut auf Leinädern, 
und befteht darin, daß man ein wenig Kampfer unter den’ 
Samen miſcht. Es werden namlich auf jeden Scheffel uns 
gefähr zwei Quentchen Kampfer mit efwa funfzehn Tropfen 
Branntwein zu Pulver zerrieben, und fogleich unter den zur 
Saat aufzuhebenden Samen gemengt, welchen man’ im 

a Res. wohl: 





*) Sie find von dem fo erfahrnen als aufgeffärten Deko: 
nomen, dem Hrn. Amtsrath Riem, daher icy fein Be: 
‚denken trage, fie hier wenigſtens problematiſch anzuführen. 
Er. verfichert ,: daß ‚die Thaufaat audy bei den Erbfen, bei 
‚der Gerſte und anderm Getreide diefelbe Dienfte thue, 
“wie bei dem kein. Die Sperlinge folen 5. B. ein Ger: 

ſtenfeld, wo die Ausſaat des Abends gefchehen, mit 

- großem Gefchrei vorbeifliegen, und auf das benachbarte 

. fallen, welches auf die gewöhnliche Art beftellt worden ift. 
23 Bm zweiten Stüd des 41ſten B. det neuen allgem, 
deutſch. Biblioth. fagt der Necenfent von Thaers Eins 
leitung zur Kenntniß der engl. Landwirthſchaft (S. 462): 
Dem Hrn. Verf, fcheint die englifhe Erfahrung, die Ne: 
cenf. vor ein paat Fahren in engl, Blättern las, und fie 

auf einigen Aedern feines Wohnorts mit gluͤcklichem Er⸗ 

: folge nachahmen ließ, nicht bekannt zu fein; wenigſtens 
übergeht fie. Hr. Th. mit Stillſchweigen, ſo fehr fie auch, 
befannt zu fein verdient. Sie beſteht datin: Um Erbfen 
‚gegen den Vogelfraß zu fichern, füe man des Abends nach 
Sonnenuntergang. im Frühlinge, und zwar. nad einem 

„.. heitern Zage; mann der Thau aus dem Boden zu fleigen 

. anfängt, Man laffe die Saat liegen, daß fie. die. Nacht 

- hindurch ganz vom Thau.benest werde, Fruͤh Morgens 
mit Anbruch des Tages egge und walze man die Saat zu; 
fo wird Fein Vogel weder die Erbſe verzehren, noch der 
auffeimenden Pflanze, oder ber nachher entfichenden, Hül: 

ſenfrucht ſchaden, — Mehrere ‚Landwirthe haben dieſe 


Probe gemacht, 
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wohlverwahrten Tonnen an einen trodnen Ort hinſtellt, 
und, wie oben gefagt, etlihe Sahre ruhen läßt. 

Das zweite Mittel fol den Fraß der Nögel, welche: 
dem Lein fo fehr nachſtellen, gänzlich verhindern. Zu dem. 
Ende faet man den Samen des Abends nah Sonnen»unter= 
gang aus, laͤßt ihn die Nacht über Liegen, und bringt ihn 
bes Morgens noch vor Aufgang der Sonne unter die Erbe. 
Man nennt dies die Thaufaat. 

Bei dem Säen felbft hat-man derauf zu achten, daß 
es weder zu did, noch zu duͤnne geſchehe. Ueberhaupt 
gilt. hier die Regel: Auf einem fetten Ader muß ber Sa: 
me etwas dünner ausgeftreuet werden, als auf einem mas 
gern. Eben fo kommt die Abſicht mit in. Anſchlag, ob 
man guten Samen, ober guten Flachs erzeugen wil, Im 
erften Falle ſaͤet man dünner, im andern dichter. : Es ift 
alfo nothwenbig,- daß man jedeömal:einen Fled- etwas duͤn⸗ 
ner beſaͤe, um deſto beſſern Samen zu erhalten. — Soll 
aber ſchoͤnet Flachs gewonnen werden‘, fo rechnet man auf 
einen Morgen von 160 Quadrat: ruthen nach Rheinifchen 
Zuß neun bid zehn Berliner Mesen*). : Eine Probe, ob 
ber Same dicht genug und gleichmäßig außgeftreuet fei, 
gibt! die Unterfuhung mit einem naßgemadhten Daumen, 
welden man an- verſchiedenen Stellen des friſchgeſaͤeten 
Ackers eindruͤckt. Iſt gut gefaͤet, ſo muͤſſen an dem vor⸗ 
derſten Gliede eines ſtarken Mannsdaumens zehn bis eilf 
Koͤrner kleben bleiben. Uebrigens serien! die Ausfaat 
am a — einem Kr a 
j Wann 


* Dite Yngibe if nad Hin, Riem. Allein der Hr. Prof. 
Borowsky ſagt: daß, um“ guten Flache zu erndten, 
auf einen Morgen ſechszehn bis zwanzig Megen Samen 
geſaͤet werden müßten, und dies ſcheint mit ben Erfah— 
zungen in hleſigen Gegenden uͤbereinzuſtimmen. 
So wird auch von Einigen der oben gegebenen Regel 
widet tochen, daß man auf einen fetten Acker weniger 
“ fäen folle, als auf einen magern, weil jener viel und dier 
fer wenig Pflanzen nähren Eönıte, 
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Wann die Pflanzen vier bis fünf Zoll lang find, 
müflen fie— wiewol mit vieler Vorſicht — gejätet werden, 
„Einige maden fo fchmale Beete, daß die Jäter in dem 
Furchen ftehen -bleiben Fönnen, ohne auf das Beet felbft 
treten zu dürfen: Im Brabantiſchen, wo man bekanntlich 
den herrlichen Flachs zu den allerfeinften Geweben zieht, 
pflegt man nad dem Jäten die Pflanzen zu ſtengeln, 
wodurch nicht nur das Umlegen verhütet, fondern auch 
die Länge und Feinheit des Flachſes befördert wird. Man 
ftedt nämlich zwanzig Zoll lange gegabelte Pflöde reihens 
weife, fünf. bis ſechs Fuß weit von einander, in bie 
Erde. Die Gabeln haben ungefähr ein Drittel von ber 
Länge der Stöde, und die Reihen find drei Fuß breit. 
Sodann legt man duͤnne Stangen, fo lang man fie has 
ben fann, in die Gabeln, und über die Stangen breitet 
man in die Quere dichtes Reisholz. In Eurzer Zeit drins 
gen die Pflanzen mit ihren Spigen durch das Reis durch, 
und find nun gegen das Umfallen geſichert. 

- Die legte Arbeit auf dem Lein:ader ift das Flachs⸗ 
raufen, da man bie reifen Siengel mit den Wurzeln 
auszieht, und fie in Garben zufammengebunden nad 
Häufe ſchafft. Hier werden fie dann wieder ausgebrei⸗ 
tet, und an einem trocknen Drt der Sonne bloßgeftellt, 
damit fie nachreifen. Bei günftiger Witterung gefchieht 
dies auch zuweilen gleich im. freien Felde. Die rechte 
Zeit; wann. der Flachs gerauft' werden fol, erkennt man 
an der bräunlichen Farbe: der Samenkapſeln oder. Anoten, 
Die Stengel ſelbſt "dürfen aber noch nicht ‘ganz abgeftors 
ben und gelb fein. Einige raufen die Stengel in der 
Blüthe, und meinen dadurch feinern Flachs zu: erhalten; 


allein‘ fie verlieren /alsdann nicht nur den Samen, der doch: 


auch) großen Werth hat, fondern die Erfahrung zeigt 
wich, daß die Faſern in ber dolge map Bag ale 
dlachs _ | BR: 


— * 


! 
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Von der weitern Zubereitung und Verarbeitung des 
Flachſes, fo wie von der Benugung des Samens zu Oel, ſ. 
ww. — 


Der Hanf, Canabis satiua. 


— in Sftsindien und in verfchiebenen Gegenden Ruß⸗ 
lands wild gefunden, und eben ſo, wie der Flachs, faſt 
durch ganz: Europa angebauet. Er treibt gewoͤhnlich acht 
bis neun Fuß hohe Stengel; die Kultur aber zieht ſie 
noch einmal ſo hoch, und mehr als Daumensdick. Die 
Blaͤtter ſind laͤnglich, ſchmal, fingerfoͤrmig getheilt, und 
am;Nande etwas eingekerbt. Sie haben einen widrigen, 
betaͤubenden Geruch. Maͤnnliche und weibliche Bluͤthen 
ſtehen getrennt auf verſchiednen Pflanzen. Die Bluͤthe 
der; ‚männlicher Stengel beſteht aus kleinen Faͤſerchen, 
welche ein. wenig. gelb find, und: feinen Samen ‚hinter: 
lafien. Die Stengel felbft, etwas ſchwaͤcher al$ die weib- 
lichen, werden etliche Wochen: früher. reif, als, dieſe, Der 
weibliche Hanf trägt nah der -— mit bloßen, Augen 
faum fichtbaren — Blüthe,. eirunde zweiſchalige ‚Samen: 
baͤlge. Man, nennt dieſe weiblichen Pflanzen Simmel 
(von. foemella; das Weibhen).: au Baͤſtling; die 
männlichen hingegen heißen ſchlechtweg Hanf. Allein bie 
gemeinen Landwirthe :verwechfeln diefe Nomen, unb nens 
nen den männlichen «Danf- Fimmel, den weiblichen ‚aber 
Hanf, ohne weitere Beftimmung: 

Was die : Kultur. Diefer lange betrift,. ſo iſt fie 
darin: wenig von dem; Flachs verſchieden. Man ſaͤet den 
Samen am Ende. des Mai: oder: im Anfange-ded Junius 
in ein lockeres feuchtestund gut. zubereitetes Land, 
Wann nachher der maͤnnliche Hanf ſeinen Samenſtauh 
derſchuͤttet hat — welches gemeiniglich im; dem. Anfang 
des Auguſts trifft — und die Stengel anfangen zabzus 
fterben, fo zieht man fie aus. Dieſe Arbeit heißt in ber 
ie Spra⸗ 


t 
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Sprache des gemeinen Lebens fimmeln, nad der oben 
bemerkten Verwechslung der Namen Fimmel und Hanf, 
Vier bis fünf Wochen darnach reift der weiblihe Hanf, 
und dann wird diefer ebenfalls gerauft. Die übrige Zus 
bereitung ift wie bei dem Flachs, wovon in der Tech⸗ 
nologie. 

Zur Erzeugung eines vortrefflihen Hanfſamens bient 
folgende Anweiſung: Man legt in ein recht fett ges 
düngtes muͤrbes Erdreih Hanfförner von guter Art, 
zwei Fuß weit von einander, in jedes Roc ein paar, 
und bededt fodann die Erde mit kurzem Dünger. Wann 
bie Pflanzen etwas erwachlen find, zieht man von den 
beifammenftehenden die ſchwaͤchſten aus, und läßt nur bie 
ſtaͤrkſten zum Samentragen aufichießen, welche man be: 
hackt, und wann fie ungefähr zwei Fuß hoch ift, auch 
behäufelt. So erreichen fie eine Höhe von zwölf bis 
vierzehn Fuß, und eine Stärke von einem Zoll im Durch⸗ 
meffer, ‘und geben den fehönften Samen zu einer Fünftie 
gen Ausfaat. Im der Pfalz fieht man dergleichen Hanf; 
ftengel als Einfaffung an den Seiten der Aecker. Um die 
Krautfelder gepflanzt; follen fie viel zur Abhaltung der 
Raupen beitragen. | 

Bon der mannichfaltigen Benugung des Hanfs wird 
das Wichtigfte in der Zechnologie angezeigt. Hier bemer- 
fen wir nur, daß in Stalien fich die Frauenzimmer der ftars 
ten Hanfftengel zu Spazierfiöden bedienen; daß man im 
Drient die Blätter als ein beraufchendes Mittel, wie das 
Opium gebraucht *), und Daß der Hanfjamen in Ruß: 
land, Polen und Litthauen felbft von Vornehmen als ein 
Lederbiffen genofien wird. Man röftet oder zerftößt ihn zw 
dem Ende, vermifcht ihn mit Salz, und ißt ihn auf Brobdt. 

Als 





*) Die Hottentotten bauen ben Hanf bloß in der Abficht um 
die Blaͤtter unter den Tobad zu mifhen, und diefen das 
durch ſtaͤrker und betaubender zu machen. 
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Als Mebicin zeigt fich der Hanffame vornaͤmlich in der Gelb⸗ 
fucht wirkſam. Er wird zerqueticht in Waſſer oder Milch 
gekocht; die Abkochung feihet man durch, und trinkt taͤg⸗ 
Lich nach Vorfchrift des Arztes davon. — Den Voͤgeln iſt 
er ein angenehmes und nahrhaftes Futter. 


Die Seidenpflinze, Asclespias syriaca, 


Dieſes ſchoͤne Gewaͤchs, deſſen Vaterland Syrien, Ara⸗ 
bien und Nord-amerika iſt, wurde ſonſt in unſern Gaͤrten 
mehrentheils nur. zur Zierde angepflanzt; allein ſeit der 
Mitte dieſes Jahrhunderts hat man angefangen, ſie als eine 
ſehr nuͤtzliche Pflanze zut weitern Kultur und zum Anbau 
im Großen zu empfehlen, wozu auch bereits an ——— 
nen Orten gluͤckliche Verſuche gemacht find. 

Die Stengel dieſer Pflanze werden zuweilen gegen 
fieben Fuß hoch und fo did, wie ein flarfer Mannöfinger, 
Die Blätter find eirund, oben dunkelgrün, unten mit eis 
nem weißlihen Filz überzogen. Im Julius zeigt ſich die 
Blüthe wie eine Pleine Kugel mit vielen Knöfpchen, welche 
nad und nad große Ballen von blaßröthlicher Farbe bil: 
den, und den gefüllten Mohnblumen ähnlich fehen. Ein 
Stengel trägt wol dreißig bis. vierzig dergleichen Blumen. 
Sie. haben einen angenehmen Geruch, und dauern bis in 
den Herbft, indem fie nicht alle auf einmal hervorfommen. 
Nah der Blüthe entjtehen längliche, platte und rauche 
Samenhülfen, wie Schoten, welche fich zur Zeit der Reife 
öffnen, da man dann die mit einem Büfchel langer Fafern 
verjehenen na erblidt*), Dieſe find gelbbraun, 

rund, 





.*) Merkwuͤrdig iſt es, hab diefe Pflanze nicht überall Sa 
menkapfeln anfegt. Ich weiß den Sal, daß Jemand in 
feinem Garten alle möglihe Verſuche in biefer Hinficht 
angeftellt hat, ohne feinen Zweck erreichen zu koͤnnen. 
Die Pflanze wuchert mächtig, und blühet, a aber 
nie Samenkapfeln, 
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rund, platt und dünne; bie an der Spitze befindlichen Fa⸗ 
fern aber glänzendweiß, fein wie Haare und etliche Zoll 
lang. — Die Pflanze wurzelt tief, treibt mit der Zeit viel 
Nebenſtengel, und: dauert an zwanzig Jahre. Sie leidet 
von feiner Kälte, und kommt auch ohne weitere Wartung, 
wenn fie einmäl argepflanzt iſt, in fhlechtem fleinigen Bo⸗ 
den fort. Allein ihre Nutzbarkeit macht fie einer befjern 
Pflege würdig, da fie durch Kultur veredelt werden kann. 

"Die Fortpflanzung gefhieht entweder durch den Gas 
men, oder durch die Wurzeln. Das erftere ift mühfam, 
und erfordert viel Zeit. Man fdet den Samen im Früh: 
jahre auf ein gutes Gartenbeet. Gewöhnlich gehen bie 
Pflanzen erft im zweiten Sommer auf, bie fodann im 
Herbft, wie ber Spargel, mit Mift belegt, und im drit⸗ 
ten Sahre (von der Ausſaat an gerechnet ) in ein lockeres, 
fandiges, etwas feuchte und gegen die Norbwinde ges 
fichertes Land verfegt werden. Sm vierten Sabre fangen fie 
an zu blühen und Samen zu tragen. — Allein weit ges 
fhwinder fommt man durch die Wurzelzableger zum: Zweck. 
Man fchneidet naͤmlich von alten Stöden die Wurzeln ab, 
welche Augen haben, und legt fie reihenmweife, anderthalb 
Fuß weit auseinander, in die Erde. Wann dies im Herbft 
gefchieht, fo bringen die Pflanzen im naͤchſten Sommer 
fhon Samen; werden fie aber im Fruͤhjahre eingelegt, fo 
tragen fie erft in Jahresfriſt. Der Boden muß gut gegras 
ben und gebünget fein, auch vom Unkraut rein gehalten 
werden, wofern man eines reichen Ertrags gewiß fein will; 
doch kommen fie, wie fhon gefagt, auch in einem ſchlech⸗ 
ten Boden ohne alle Wartung fort. 

Die vornehmfte Benugung von dieſem Gewaͤchs bes 
fteht in den feiden:artigen Fafern an den Samentörnern. 
Diefe kommen der wahren Seide fehr nahe, nur daß fie 
‚ihrer Kürze wegen wie Floretfide behandelt werben müfjen. 
Es laffen fich daraus theild allein, theild mit einem Zufag 
von Baumwolle, feiner Schafwolle und Floretſeide, aller: 

| Ä lei 
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lei Zeuge, Strümpfe, Muͤtzen u. ſ. w. von vorzüglicher 
Güte und Schönheit verfertigen. Seit 1760 blühet eine 
Manufaktur in Parid, weldye dergleichen Waaren liefert. 
Sn der großen Lichterfabrit zu Laufanne bedient man ſich 
dieſer Fruchtſeide mit Vortheil zu den Dochten. Vorzüge 
. liche Aufmerkjamfeit verdient die von Herrn Schnieber, 
Stadt-Direktor in Liegniß, errichtete Manufaftur, wo bie 
Verarbeitung dieſes Naturprodufts zu einem hohen Grade 
von Vollkommenheit gebracht ift. Außer den gewöhnlichen 
Manufakturwaaren diefer Art, 3. B. Strümpfen, Hand: 
ſchuhen zc., verfertigt man dafelbft auch durch Vermifchung 
der Fruchtfeide mit Baumwolle einen außerordentlichen dich= 
ten und dicken Zeug, englifch Leder genannt, welches fich 
befonders zu Frauenskleidung empfiehlt. Eine Pflanzung 
von mehr ald zwanzig taufend Stöden, welche der Befiger 
jener Anftalt angelegt hat und noch vermehrt, liefert ibm 
die nöthigen Materialien *). 

Will man nun die Samenfeide von diefer Pflanze bes 
nutzen, ſo pflegt man fie dadurch zu veredlen, daß man alle 
Nebenftengel bis auf die Hälfte einknickt, fobald fich die Bluͤ⸗ 
then an dem Hauptfiengel zeigen, und jene dann fo weit 
abfchneidet, wann ſie vertrodnet find. Auch an dem Haupts 
ftengel läßt man nur bie vier oder fünf unterfien Blumen 
buͤſchel zur Reife fommen, indem man die andern abbricht. 
Im Auguft fangen fie an zu reifen; die lange Samenhülfe 
wird geib und runzlid, und öffnet fih, da man fie dann 
bei trodfner Witterung abjchneidet, im Schatten trodnet, 
den Samen herausnimmt, und ihn von den Fafern befreiet. 
Nach der Erndte werden die trodinen Stengel glatt bei ber 
Erde weggefhnitten, die auögegangenen Stöde durch juns 


ge 





*) est find in Schlefien 18 Morgen Landes mit diefem Ges 
waͤchſe bepflanzt. Das Pfund Seide wird für 8 Gr. ver: 
fauft, und der Eigenthümer der Pflanzung hat doch noch 
die Hälfte Profit, nach Abzug der aufgewwandten Koften, 
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ge Pflanzen ergänzt, und mit etwas: Mift bedeckt. Im 
Fruͤhjahre grabt man die Erde vorfihtig um, ohne den 
Pflanzen zu nahe zu kommen. 

Allein nicht blos die. Samenſeide/ ſondern auch die 
Stengel ſind nutzbar, denn ſie geben, wie der Flachs und 
Hanf, ſpinnbare Faſern, welche ſich gut zu Zeugen berei—⸗ 
ten laſſen. Zu diefem Zweck fchneidet man die: Stengel 
gleich ab, wann die Früchte. abgenommen find, ehe f ie vers 
trocknen und ehe die Nachtiröfte einfalten. 

J Ein dritter nicht unbetraͤchtlicher Nutzen die ſer Pflan 
ze liegt in der Suͤßigkeit der Blumen und dem reichen Ho— 
nigſtoff, welche fie den Bienen anbieten... Außer der Linde 
fol, fie ‚hierin;den, Vorzug vor allen andern Gewdchfen has 
ben *).Auch focht man in Amerika —— — 
ker aus dem Blumenſafte. — Sal 

— sid srhn:d 
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&; iſt ehe. den Philofophen. eine —— Erfheinung; 
wie ein Produkt, : welches keins der gewoͤhnlichen Bedürf⸗ 
niffe befriedigt, und. dem man nur erſt nach vieler, Meber« 
windung Geſchmack gbgewinnt, ſich fo ſchnell und allge⸗ 
mein unter und ausbreiten konnte, daß man fein aͤhnliches 
Beifpiel davon aufzuftellen weiß. Auch der Aermſte ſchraͤnkt 
lieber feine. wirklichen Beduͤrfniſſe ein, um nicht dies einge⸗ 
bildete ganz entbehren zu muͤſſen. Zar was nochismehnk 
weder bie ſtrengſten obrigkeitlichen Befehle, moch Die „best 
weglichſten Abmahnu gen der Aerzte vermochten etwas wi⸗ 
der den einmal ea —— Gebraug **). Dieſe Zauber⸗ 

| u erkon a Serie 


ah ae 
9 8. Gefechte meiner ne Bien delelben Behandlung 
von den’ Jahren 1781 und 1782 Seite 206 — 208. 
**) Sn der Türkei und in Rußland feste man auf das Tas 
badrauchen die härtefte Keibesftrafe, 3. Bedas Abſchnei⸗ 
den des: Naſe. Von dem Pabſt wurden die Tabackslieb⸗ 
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kraft bes Tabacks läßt fich vielleicht: aus dem natuͤrlichen 
Zriebe des ‚Menfchen erklären, nach welchem :er dauernden 
Genuß ohne Sättigung und:.ohne Erfhöpfung wuͤnſcht. 
Beides: gewährt in bem Grade, wie der Zabad, fein ans 
drer Gegenſtand des blos Due ed, den Bes 
bel, etıon: ausgengmmen.. . x 
AUm die Mitte des ſecheſehnten Jahrhunderts kam 
dieſe Pflanze zuerſt aus Amerika "nach Europa. Der 
franzoͤſiſche Geſandte am portugieſiſchen Hofe, Micot, 
lernte fie. daſelbſt kennen, und zog fie ihrer‘ Seltenheit 
und der angerähmten heilſamen Eigenſchaften wegen in 
keinemGarteu. Zwei feiner Domeftifen,: wovon der eine 
en: einem: Geſchwuͤre ;.sber: andre an einer Wunde litt, 
bedienten ſich der zerquetſchten gruͤnen Blaͤtter wider dieſe 
Uebel, und wurden in einigen. Tagen geheilt. Dies 
brachte die Pflanze in großen Ruf, und Nicot ſchickte 
Samen davon. nach Pgyis an bie Königin "Eatharina von 
Medicis. Ob nun gleich die Europäer | in Amerifa ben 
Gebtauch der Blaͤtter zun Rauchen: ſchonle ein halhes Jahr⸗ 
hundert vorher vone den? Wilden erlernt hatten; ſo hätte . 
man. fie: in Suropa‘ anfaͤnglich doch fur’ wegen ihrer mes 
bichhifchen «Kräfte. Allein es dauerte nicht Iähije, fo wurde 
das Rauchen 'eingeführt. : Ehe die. thonetnen Pfeifen auf⸗ 
kamen, zog''man ben Rauch durch Trichter oder’ durch ke⸗ 
gelförmig zuſammengerollte Palmbläfter ein Inder man, 
den Wabad auf Kohlen. ftreuete, wid allmaͤhlig verdampfen 
lief. 2:Die Engländer ſollen zuerſt thoͤnerne Pfeifen bei den’ 
Wilden in Virginien geſehen ‚und. fie dann in. Europa 
— haben. Piste) a eilig 19 Ietaıny X 
Der Taback bekam Anfangs verſchiedene Namen, 
wovon aber nur ein paar bis jetzt geblieben ſind. Nico- 
tiata heißt ee Ehten; Taback tabacum) 
| vom 
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von ber Infel Tabago, wo ihn die Spanier zuerft fanden ; 
Petum, eine dritte noch übliche Benennung, ift ein 
Brafilianifcher Name*). 

en unfern Gegenden find die’ befannteften Gattuns 
gen dieſer Pflanze: der langblättrige und der rundblaͤt—⸗ 
tige Taback. Senen nennt man den weftlichen , diefen 
den morgenländifchen, weil er vorzüglich im Drient gez 
bauet wird. Es ift zwar nicht ganz ausgemacht, aber 
doch. höchft wahrfcheinlich,, daß in Afien einige Arten von 
Taback einheimifch find, und daß man in China und ber 
benadpbarten Provinzen die Anpflanzung und den Gebrauch 
hefielben fchon ‚vor ‚der Entdedung von ‚Amerika gekannt 
hat. Indeß wurde allerdings der Tabacksbau in Oſtindien 
durch die Europaͤer eingefuͤhrt, und breitete ſich von dem 
Anfange des ſiebzehnten Jahrhunderts an viel weiter, als 
vorher in Afien aus. — Von jenen, beiden Hauptgattung 
gen "gibt ed wiederum  verfchiebene, ‚Arten und Abaͤnde⸗ 
gen, welche zum Theil ſelbſt in Europa durch Kultur ent⸗ 
ſtanden ſind. Am Ende des vorigen Jahrhunderts ver⸗ 
ſuchte man auch in Deutſchland ‚die. Anpflanzung des Ta— 
Bätts‘, um die großen Summen, welche für dieſe Waare 
nach Amerifa und ‚zum Theil auch nach Aſien gingen, im 
Lande zu behalten. Dieſe Verſuche fielen nach und nach 
immer beffer aus ,-fo, daß man nunmehr den fremdert 
Tabak, wo nicht ganz, doch größtentheils entbehren kann; 
denn die feinſten und beſten Sorten muͤſſen wir freilich 
noch aus der Ferne holen, dm wir fie bier aus Mangel 
eines guͤnſtigen Klima — von der Guͤte erzeugen. 


Bis⸗ 





7) Nicht das Kraut, fondern das Rohr, wodurch es ge 
raucht wurde, hieß zuerfl tabacus, welcher Name nad 
"ber. dem Kraute beigelegt wurde, ' Auch nannten: di 
- Spanier die Infel nach bem DIN * nicht umge⸗ 
kehrt, wie man ſonſt glaubte. | ur— 
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Bisher. hat man den langbläftrigen oder Amerifanls 


ſchen Taback bei uns am haͤufigſten gebenet, und * I 


beſonders: | 
Den "gemeinen Virginiſchen Tabak (Nicotiana 
tabacum) mit -lanzettförmigen , eirunden, ungeftielten 
Blättern, -weldhe am Stengel herablaufen. Er mädft in 
Süd zgamerika wild, und dauert dafelbft länger als eim 
Jahr; hier zu Lande muß er iaͤhrlich ausgeſaet werden. 
Die Stengel erreichen eine Höhe vom ſechs bis acht Zußr 
und bie fpigblättzigen Blumen fehen röthlich aus. ' 
Der Bauern: Tabacf- (Nicotiana rustica) hat eis 
runde; glattrandige, geftielte Blätter: und kleine ſchmutzig⸗ 
gelbe Blumen. Er. ifi ſchwaͤcher als ie, ‚und wird 
= fo. haufigv'gebauet. - i nr 
: Der. Soldaten» Tabacf (Nicoti ana late) mit 
— getielten Blaͤttern, deren ‚Oberfläche rauch 
and klebrig if. Die‘ dunkelrothen Blumen wachſen in 
Trauben. Er übertrifft an Schärfe und beifendem Ge⸗ 
fmade die andern Sorten. "Sein Baterland iſt Peru. 


Der Zungfern Taback (Nicotiana paniculata): hat 
gleiches Vaterland ‚mit dem vorigen, . Die Blätter find 
glattrandig, herzfoͤrmig und geſtielt, die Bluͤthen ſehen 
gelbgrun aus. Dieſer Taback iſt ungemein gelinde und 
ſchwach. 
Die vorzuͤglichſte Sorte fuͤr unſer Klima ſowol in 
Anſehung der. Güte der Blaͤtter, als des Ertrags, ſoll 
der Dronofo Taback fein, 


Bon dem rundblätfrigen ober afi atifchen Taback 
hat man erſt in den neuern Zeiten einige Arten zur An⸗ 
pflanzung empfohlen, da, er angenehmer, zarter und leich⸗ 
ter als der amerifanifche ift, auch unfer Klima befjer vers 
trägt, und weniger ausartet. Für den fchönften halt man 
ben großen- perjifchen Taback (Nicotiana persica) mit 
sunden herzfoͤrmigen Blaͤttem und gelben Bluͤthen. 
Was 
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Was die Erziehung des Tabads betrifft, fo pflegt 
man gewöhnlich den Samen im März auf Miftbeete zu- 
fäen, und die Pflanzen im Mai zwei Zuß weit von eins 
ander.zu fegen. In der Pfalz maht man fogenannte 
Tabackskutſchen oder auf Pfählen ſchwebende Beete, um 
die Samenpflanzen gegen das Ungeziefer defto befjer zu 
- fihern. Der Same muß volllommen reif, wenigftens 
zwei Jahre alt und von guter Art fein. Einige weichen 
ihn. vor der Ausfaat in Waffer ein, worin Salpeter aufs 
gelöft worden. Das befte Land für den Zabad ift ein 
fandiges, gemifchtes und warmes, welches im Herbft zwei⸗ 
mal gepflügt und mit einer Mifchung von Schaf» und 
Schweinemift gut gedüngt wird. Im. Frühjahre pflügt 
man den Boden noch einmal, und eggetihn. Den Som: 
mer über muß man die Pflanzen jäten, zweimal behaden 
und häufeln. So wie bie Blätter groß und reif werden, 
briht men fie ab, welche Arbeit man gelyen, fo wie die 
Blätter felbit Geiz nennt. Auch die Spiken der Stengel 
mit den Blüthen werben abgenommen, um das Wachs⸗ 
thum in die Blätter zu: leiten; doch läßt man die fchön- 
ften zum Samentragen ftehen ). Endlich ſammelt man 
im Herbft die reifen Blätter noch vor dem Froſt, ſchneidet 

| Od 3 ih⸗ 





*) Eigentlich verfaͤhrt man bier fo: Man ſaͤet den Samen 
in. ein. gutes, gegen Kälte gefhüstes, fonnigtes Garten» 
beet, det die jungen Pflanzen bei rauber Witterung zu, 
und verfegt fie im Junius in einen mit Kuh: oder Pferde: 
mift gebüngeten Uder. Sie werden dann nur einmal 
behadt. Wann die Pflanzen einige Fuß Höhe haben, 
fo- briht man die Spigen der Stengel mit den noch 
ganz jungen Blüthknospen aus. Nun fproffen aus den 
Blattwinkeln neue Triebe hervor, welche von Zeit zu 
Zeit ausgebrochen werden müffen. Died letztere Kuss 
brechen heißt ‚geizen, und das Ausgebrochne der Geiz. 
Man trodnet und "verkauft ihn ebenfall®; er gibt aber 
den fehlechteften Tabad. Die Rippen der Blätter wers 
den in hiefigen Gegenden nicht ausgeſchnitten. 
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ihnen (auch den vorher ſchon abgebrochenen) die große 
Rippe bis auf die Haͤlfte aus, legt ſie einige Tage lang 
auf einander, daß ſie ſchwitzen und in eine gelinde Gaͤh⸗ 
sung gerathen, und reihet fie dann an Bindfaden, und 
Laßt fie im Schatten trodun. 

Neuern Erfahrungen zufulge iſt es vortheilhafter, 
ben Samen im Herbft auf ein gemwöhnliches Gartenbeet 
gu fden, weil daburch die Pflanzen gegen die Kälte weit 
befier abgehärtet werden, als wann man fie in Miftbeeren 
‚ erzieht. Auch im Februar kann man fie faen. Bei dem . 
Derfegen muß man aber nachher diefen Winterpflanzen. an 
der Spige der Wurzel etwas abbrechen. Vornaͤmlich wird 
der. jogenannte afiatifch » türfifche oder Bauern: taback 
(Nic. rustica) auf die Weife mit Vortheil gezogen. 

Der größte Nugen diefer Pflanze befteht , wie bes: 
kannt, in ber Zubereitung der Blätter zum Rauch- umd 
Schnupftaback, wovon in der Zechnologie das Nöthige 
gelagt wird. Außerdem aber gibt der Same ein vortreff⸗ 
AUiches Del, welches an Speifen und in Manufakturen fehr 
gut. gebraucht werden kann. In Schleſien und. einigen 
andern Gegenden Deutſchlands bricht man daher auch vors 
nämlich von ‚dem rundblättrigen Zaba die Bluͤthen nicht . 
ab, und was man dadurch etwa an den Blättern verliert, 
das wird an dem Samen wieder gewonnen... Hiezu kommt 
noch, daß die. Blüthen den Bieneh reichliche Nahrung 
geben, und das Verfchonen der Blüthe alfo auch von 
diefer Seite Vortheil bringt. Ä 
Von den Wirkungen des Tabacks weiß Sedermann, 
daß auf den Gebrauch deffelben Anfangs Ekel, Erbrechen, 
Schwindel und Durchfall erfolgt. Eben dies erfahren die 
- Schiffer und Andre, welche die Blätter Fauen, und noch 
nicht daran, gewöhnt find. Er hat alfo wirklich eine ver⸗ 
daͤchtige Schärfe und betäubende Eigenfhaften. Doch 
dient er auch, mäßig und zur rechten Zeit gebraucht, als 
Arznei, denn er befördert 3. B. bei denen, bie ihn des 
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Morgens früh rauen, den Stuhlgang; auch iſt er ein: 
Verwahrungsmittel gegen anftedende Krankheiten. Zahns 
fhmerzen, welche von Fluͤſſen entfiehen, werden durch, 
den Tabacksrauch gemildert und oftmald ganz gehoben. 
Tabacksklyſtiere heben felbft die hartnüdigften Verftopfuns 
gen. — Das durch Deflillation aus den Blättern erhals 
tene Del (welded man nicht mit dem aus dem Samen. 
gepreßten Dele verwechfeln muß) riecht übel, und befigt, 
eine außerordentliche. Schärfe. - Schon wenige Tropfen 
find toͤdtlich. a 


Der Hopfen, Humulus lupulus. 


Da wilde Hopfen wählt in Büfchen, Wäldern und 
Heden in Europa, und treibt im Frühiahre aus der 
Wurzel ſchwache, rauh anzufühlende Ranken, welche fich 
um nebenſtehende Körper winden, und in einem fruchts 
baren Boden vierzig bis funfzig Fuß hoch fleigen. An 
den Knoten der Ranken figen die Blätter Paarweife gegen 
einander über an langen, röthlihen und rauhen Stielen, 
Zwifchen und über den Blättern fommen aus den Kno— 
ten die Blüthen hervor, welche an einigen Pflanzen blos 
maͤnnlich, an andern weiblich find. Sene heißen Sims 
melhopfen (eben fo unrichtig, wie Fimmelhanf), oder 
tauber Hopfen, Meffelhopfen ; diefe hingegen taufer, 
weil fie ſich von der Hige aufthun und den Samen laufen 
laffen. Die männlihe Blüthe fieht grüngelb aus, und 
enthalt den Samenftaub zur Befruchtung; die weibliche 
bildet einen länglichtrunden, aus vielen fhuppenförmigen 
Blätterchen beftehenden Körper, welcher eine weißgelblichte 
Barbe und einen ſtarken durchdringenden Geruch hat, 
Man nennt ihn Zapfen (Fruchtzapfen, er ähnelt auch ges 
wiffermaßen einem Zannzapfen, und enthält unter beit 
Kelchblaͤttern ſchwaͤrzlichen Samen. Diefer wird zur Zeit 
der Neife mit, einem gelben, fettigen, gewuͤrzhaften Staub 
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(dem fogenannten Hopfenmehl) überzogen. - Die weiblichen 
Fruchtzapfen find ſchon feit mehrern Jahrhunderten we: 
gen ihrer gewürghaften Bitterkeit als Zufag zu dem Biere 
im Gebrauch gewefen, um daſſelbe angenehmer, bauer: 
hafter und ‚gefunder zu mahen*). Dadurch ift num diefe 
Pflanze bei der flarfen Gonfumtion jenes Getraͤnks ein 
wichtiger Gegenſtand der ———— und des Handels 
geworden. 

In der Kultur unterfcheidet man den Frühr und 
Spät: Hopfen , ben weißen, den braunen, den großen 
länglichten Hopfen, und in Anfehung ded Bodens den 
arten :..oder Feldhopfen und den Raſenhopfen. Der 
letztere wird in ein ungebauetes Land geſetzt und groͤß⸗ 
tentheils der Natur uͤberlaſſen; der erſtere erhält aber’eine - 
forgfältigere Erziehung. Der Srühhopfen wird im Auguft 
reif, und ift fräftiger als der Späthopfen, welcher im 
September geerndtet werden kann. 

Der Hopfen verlangt einen etwas feuchten, fetten 
und warmen Boden, Die Lage auf einer mäßigen Anhöhe 
gegen Mittag Mt ihm ebenfalls fehr zuträglih. Im Herbft 
riolt man das Land bis drittehalb Fuß tief, “und bünget e8. 
Sodann zieht men fußbreite und eben fo tiefe Graben, die _ 
zwei Fuß mweit von einander ſtehen, und indem fie fich win: 
kelrecht durchſchneden, zwei Fuß lange und breite Quas 
drate bilden. Im Fruͤhjahre legt man Faͤchſer oder ſpan⸗ 
nenlange Hopfenwurzeln mit uͤber ſich ſtehenden Augen in 
dieſe Graben, und bedeckt fie mit Erde. Die auffchoffen: 
den Ranken verfieht man in der Folge mit ſechszehn bie 
zwanzig Fuß hohen Stangen. ° Auch muͤſſen fie geiätet, 
behadt und behäufelt werben. Ein gefährlicher Feind bes 

u | Hopfen? 


ı® 





- *) Der Hopfengärten wird bereits im neunten Jahrhundett 
gedacht. In den aͤlteſten Zeiten bediente man ſich zu 
dieſem Zweck ber Tamariske, des Kerzenbeerſtrauchs 
(Myrica gale) und andrer Gewaͤchſe. 
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Hopfen: ift der Mehlthau, welcher ihn befonders bei 
neblihtem Wetter befallt. — Wann ſich der gelblihe Staub 
auf den Fruchtzapfen zeigt, fo ift es Zeit, die Erudte zw 
halten. Man fchneidet dann die Ranken bis auf eine Elle 
hoch über den Wurzeln ab, pflüdt die Trauben oder Fruchts 
zapfen davon, laͤßt fie an einem Iuffigen Orte etwas trod: 
nen, und preßt fie dann in große Kuchen fo dicht ald mög: 
lich zufammen, und verwahrt fie in Faffern. Noch beffer 
ift es, einen Ertraft davon zu machen, weil diefer fich in 
einem engern Raume, mit weniger Schwierigkeit und ohne 
von feiner Kraft zu verlieren, Jahre lang aufbehalten läßt. 
Ter Hopfen wird zu dem Ende ſtark gekocht, das Ausge: 
kochte durch ein Tuch gedrüdt, fodann zu dreißig Pfund 
ron biefem Extrakt zwei Loth aufgelöfte Haufenblafe ge: 
than, und dies zufammen unter fleißigem Umrühren bis zu 
einer diden Mafle eingekocht. Hierauf wird es in blecherne 
Formen, einen Zoll hoch, gegoffen, in der Wärme ge— 
trodnet, und an einem. trod'nen. Drte aufbewahrt. Zwei 
Dfund von diefer Mafle find bei dem Bierbrauen eben fo 
fraftig, wie ein Scheffel Hopfen. In Böhmen hat man 
nod) eine etwas fünftlichere Methode, den Hopfenzertraft | 
zu bereiten. Man thut namlich zu zwei Scheffel Hopfen 
eine Metze Wacholderbeeren, eine halbe Mebe Salz und ein 
' Pfund weißes Pech, Focht ed zu einer leim:artigen Gallerte, 
und trodnet es im Schatten. — Da der Hopfen felbft fo 
leicht verdirbt, und völlig unbrauchbar wird, fo ift die 
Erfindung, .einen Extrakt davon zu machen, überaus nüg: 
lich und fchäkbar: 

Uebrigend gehört zu dem Hopfenbau, wann er im 
Großen und recht kunfimäßig betrieben werden foll, eben 
fo viel Erfahrung, Geſchicklichkeit und Fleiß, wie zu dem 
Weinbau. Die Ranfen müffen, befonders in ben erften 
Jahren, zwedmäßig befchnitten, die Wurzeln im Frühjahr 
und Herbft von allen wilden Schößlingen gereinigt und die 
Erde zur rechten Zeit gedüngt und aufgegraben werden, 
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Auch duldet man keinen männlichen Hopfen, ba er den 
weiblichen, den eigentlichen Fruchthopfen, nur erflidt, und: 
doch felbft unnuͤtz iſt; denn diefe Pflanze läßt fich leichten, 
durch die Wurzeln, als dur den Samen, vermehren. 
Dies alles erfordert eine beſtaͤndige Aufmerkſamkeit und: 
Wartung, und zum Theil viel Koften, wie 3. B. die Ans 
fhaffung und Erhaltung der Hopfenftangen. Indeß ift 
auch der Gewinn, wenn der Hopfen gut geräth, anſehn⸗ 
lid) genug, denn ber Wifpel wird gemeiniglich mit acht, 
bis zehn Thalern bezahlt. Allein der Mehlthbau, woraus 
die. fogenannte Schwärze ‚entfteht, vereitelt oft in Eur: 
zer Zeit die fhönften Hoffnungen zu einer reichen Erndte. 
Ueber die Urfachen diefes Uebels ift man noch nicht ganz 
einig. Verſchiedene fihreiben e3 der Larve eines Nacht: 
fchmetterlings (Phalaena humuli, die Hopfenzeule), Andre 
aber den Blättläufen zu, und nocd Andre leiten ed von, 
dicken Nebeln her, weshalb fie auch die Rage des Hopfens 
gartens an Flüffen, Seen und Teichen nicht rathſam fin: 
ben. Wegen biefer vielen Schwierigkeiten ziehen Einige 
den wilden Hopfenbau diefem Einftlichen vor. Sie pflan- 
zen den Hopfen an. Zäune und Planfen, und lafjen ihn 
ohne ‚weitere Wartung aufwachſen. Uber freilih find 
die Früchte auch lange nicht fo fräftig, wie von dem 
forgfältig Eultivirten Hopfen. — Nah act oder zehn 
Sahren wird der Hopfengarten gan; umgegraben, eine 
Zeitlang mit andern Gewaͤchſen bepflanzt, und dann erft 
wieder mit Hopfen befebt. 

Sonft benutzt man, außer den Sruchtzapfen, bie 
jungen Sproffen im Frühjahre wie Spargel, und bie 
Kanten werden in Schweden zu grober Leinewand, zu 
Seilen und Striden auf ähnliche Art, wie ber Hanf, 
zubereitet. 
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Der Krapp oder die Faͤrberroͤthe, Rubia 


tinctorum. 


Wird in fuͤdlichen Gegenden von Europa und Deutſch⸗ 
Tand wild. gefunden, und wegen feines großen Nutzens 
in ber Färberei häufig gebauet. Die Wurzel ift roͤthlich, 
zaferig, und hat die Die eines Gänfeliels. Sie dauert 
mehrere Sahre, treibt aber jährlich neue, vier bis ſechs 
Fuß hohe Stengel hervor, welche fich in viele Nebens 
ftengel zertheilen.. Die Stengel felbft find .edigt und an 
den Eden mit feinen Stacheln befegt. . Um bie Sten—⸗ 
gel ftehen fünf bis ſechs lanzettförmige, ebenfalld ſtach⸗ 
lichte Blätter in Form eines Sterns. Die Blüthe befteht 
aus gelben fünfblättrigen Blumen, welde zwei zuſam⸗ 
mengewachöne Beeren zurüdlaffen, die Anfangs roth, zus 
legt aber fihmärzlich audfehen. Dede Beere enthält ein 
Samenkoͤrnchen. 
Man vermehrt dieſe Pflanze leichter durch Wurzel⸗ 
keime und Schoͤßlinge, als durch den Samen. Sie 
kommt zwar in jedem — nur nicht allzu ſandigen oder 
thonichten — Boden fort; allein wann man ſie mit 
Vortheil bauen will, ſo muß man ihr ein fruchtbares, 
ſtark geduͤngtes und oft und tief gepfluͤgtes Land anmei- 
fen. Diefed wird im Fruͤhjahre in drei Fuß breite Beete 
abgetheilt, und jedes Beet der Länge nach mit fechs 
Furchen durchzogen. In die Furchen legt ‚man nun ent= 
"weder Wurzelfeime, oder man fest junge aus Gamen 
gezogene Pflanzen einen halben Fuß weit von einans 
ber. Nah dem Gegen vertrodnet dad Kraut an Dies 
fen, ed waͤchſt aber bald wieder. Sn der Folge. müflen 
fie mehrmals vom Unkraute gereinigt und behäufelt wer⸗ 
den. Einige nehmen die Wurzeln ſchon im erften Jahre 
heraus, welche jedoch wenig Ausbeute geben, und nicht 
fonderlih zu gebrauchen find. Vortheilhafter iſt es, wann 
‚man fie anderthalb bis zwei Jahre ſtehen laͤßt. Das Aus: 
Ä | gra⸗ 
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graben der Wurzeln geſchieht im Herbſt, da man dann die 
kleinen von den groͤßern ſondert, und ſie zu Setzlingen 
aufs kuͤnftige Fruͤhjahr zuruͤcklegt. Die Behandlung der 
verkaͤuflichen Wurzeln ſiehe in der Technologie. 

Se ſtaͤrker der Boden geduͤngt worden — denn ber 
Krapp verträgt ſechsmal fo viel Dünger, als der Ruͤb⸗ 
famen — je. mehr Fleiß man auf die Bearbeitung bdefs 
felben und auf die Wartung der Pflanzen verwendet, 
deſto glüdlicher fallt die Erndte aus. In der Pfalz ge: 
winnt man von einem Morgen. zehn bis funfzehn Zent—⸗ 
ner gebörrter Wurzeln, und im Babenfhen weiß man 
ſchon einzelne Beifpiele vom Anbau - im Kleinen, daß 
ein Viertel Morgen über dreißig Zentner: frifche Wurzeln 
gegeben bat. Allerdings gehört aber viel Auslage und 
Borfhuß an baarem Gelde dazu. 

Eine vorzüglich. fhöne Sorte, weldhe man Azala 
oder Hazala nennt, wird in der Levante gebauet. Sie 
dient zum Färben des bekannten türkifchen Garns; fiehe 
die Zechnologie. 

Der Krapp ift überhaupt für die Färber ein uns 
entbehrliches Materiale. Sie brauden ihn nicht nur zu 
den dauerhafteften rothen Farben, fondern noch zu‘ vies 


- Ien andern. Man hat damit über funfzig Abanderungen 


hervorgebracht. Die Faͤrbekraft der Wurzel ift fo ſtark, 
daß fogar die Knochen. der ZThiere, welche fie freflen, 
davon roth werden. Man hat, um.Berfuche damit an 
zuftellen, das Pulver der Wurzel mit Wafler und Mehl 
zu einem Zeige gemacht, und ed bem Feberviehe, den 
Schweinen u. f. w. zu freflen gegeben. Die Xhiere 
wurden gewöhnlich mager und elend, und flarben zum 


Theil, und ihre Knochen hatten eine fehöne rothe Farbe. 


Eben fo färbt ſich nach dem Genuſſe derfelben der Harn, 
die Milch und zuweilen auch, der Schweiß. 
Als Medicin wirkt. die Wurzel ſtark auf den Harn. 


Man — ſie wider die nn und in gewiſſen, 
dem 
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dem Frauenzimmer eigenen, Kranfbeiten. - Am meiſten 
wird fie aber wider die englifche, Krankheit angepriefen:; 
Man kocht nämlich zwei Quentchen von der Wurzel mit 
zehn Gran getrockneten Drangefchalen und funfzehn Gran 
geftoßenen füßen Fenchelfamen in fehs Pfund Waffer fo 
lange ,; bis ‚zwei: Pfund eingekocht find. . Hievon laͤßt 


man den Kranken flatt des ——— Getraͤnks taͤg⸗ 


* trinken. 


Der Waid, Tsatis tinctoria: 


ER Färbetraut wachſt ‚an. den Ufern „europäifcher 
Meere und Fluͤſſe wild, Die Wurzel iſt ruͤben-artig, 
und dauert zwei Jahre. Im erftien Sommer treibt fie 
viele auf.ber. Erbe .andgebreitete, ‚große, lange, am Rande 
geferbte Blätter. Im folgenden Fruͤhjahre ſchießt ein 
daumenshidersdrei bie vier Fuß hoher Stengel mit _ 
pfeilförmigen "Blättern auf, welcher kleine gelbe Blumen; 
und darnach platte Schoͤtchen — deren· jedes ein Sea 

menkorn enthält.: 
Sa Süd europa und fa —— — 
Deutſchlands wird dieſe Pflanze ſtark angebauet. Sie 
verlangt einen gemiſchten, ſehr fetten und warmen Boden. 
Dan faͤet, nach. gehoͤriger Zubereitung des Ackers, ben, 
„ Samen entweder im Herbit, oder ſehr zeitig im Fruͤh⸗ 
‘jahre , aufs fpätefte in. den erften Tagen des März. 
Warn er in Reihen geſaͤet wird, hat man den Bortheil,. 
daß ſich die: Pflangen leichter vom: Unkraute reinigen und 
behnden laſſen, welches ihnen fehr: zutraͤglich iſt. Der 
Same pflegt erft nach fünf bis fehs Wochen aufzugeben. 
Sorgfältiges Jaͤten iſt bei dieſen Pflanzen unumgänglich 
nöthig. “Sobald bie unterften Blätter anfangen gelb: zw 
werben, halt man bie erſte Erndte. Man ſtoͤßt naͤmlich 
mit einem befonder& dazu. verfertigten Eiſen alles Kraut 
bis an bie. Wurzel ab, hoch ohne die Krone zu verletzen. 
| Die 
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Die Blaͤtter wachfen. hierauf. bald ‘wieder; da man fie 
dann zum zweitenmal abnimmt. In einem guten‘Boden, 
und wann früh genug geſaͤet iſt, kann man fie: auch noch 
zum drittenmale, ja, von der. Herbſtſaat wol zum viers 
tenmale abſchneiden; allein. die erfie Erndte liefert die 
beften Blätter. Winige Pflanzen läßt man unberuͤhrt zum 
Samentragen. ſtehen. Die abgefchnittenen Blätter wer⸗ 
ben fofort gewalchen, an der Luft welf getrodkiet, und 
dann von dem Landwirthe an den Waidfabritanten vers 
kauft, welcher: fie zum Blaufürben meiter z itet. ©. die 
Zechnologie. — Die Blüthen biefer Pilanze ſi nd eine gute 
Nahrung ſur die wienen/ und der Same —* viel — 
nd or 
Die Shate, J Serratula tinctoria, ir rd 
le 271 
*28 der Aehnlichtent mit Sin Difteln: nennt man 
dieſe bei uns auf Feldern und: Wiefen wie Unkraut: wach⸗ 
fende Pflanze auch Färberdiftel — denn: die Blatter wer⸗ 
den zum Gelbfärben gebraucht. Die Wurzel ,. welche etli⸗ 
che Jahre dauert, treibt leierfoͤrmige, d.- i. in Querftüde 
getheilte Blätter, wovon das oberjte das größte. ift, die 
untern aber rundliche Lappen bilden, und von einander 
abftehen. . Der Stengel wird zwei bis drei ‚Fuß hoch, 
hat viele Seitenzweige und anders geftaltete Blätter, als 
die an der Wurzel, und bringt an den Spigen laͤnglicht- 
runde ſchuppichte Bluͤthknoͤpfe. Aus diefen Knöpfen tres 
ten Büfchel von Eleinen rothen Blumen hervor, worauf 
fodann die Samen folgen, . mit — — 
verſehen find. — 

Zur Anpflanzung währt man für dies⸗ Gewaͤchs 4 
feuchtes, tief gegrabenes und gut geduͤngtes Land. Der 
Same: wird im Herbſt oder im Fruͤhlinge geſaͤet, am beſten 
auf ein Gartenbeet, von welchem man die Pflanzen nach⸗ 
be — jenes Land fußweit von. einander ſetzt. Im Herbſt 

ſchnei⸗ 
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ſchneidet man bie Blätter ab, läßt fie windtroden mwers 
den, und verkauft fie dann. Hierauf wird der Bo: 
den wieder mit Aſche gedüngt, und die Pflanzung noch 
etlihe Sahre fo benugt. — Die Blätter geben eine ſehr 
fihöne dauerhafte gelbe Farbe, -und, in’ Verbindung mit 
"andern Farbeninaterialien, auch noch — Abanda 
rungen. 

Die Feldſcharte oder Haferdiſtel (Serrat. —5 
unterfcheidet ſich von der vorhergehenden durch gezahnte 
und ftachlichte Blätter. Sie ift ein befhwerliches Unkraut 
auf. ben Getreidefeldern ; -doch Fann die Samenwolle ‘zum 
Ausftopfen - der Polfter und dergleichen gebraucht ‚werden, 


| Der Wan, Reseda Iuteola. W 311. 


Findet fi in ganz Europa an Wegen und ungebaueten 
Orten wild, und wird in Frankreich, England und Hols 
land (felten in Deutſchland) feiner‘ faͤrbenden Kraft wegen 
angebauet. Die langen dünnen Wurzeln haben einen 
fharfen Geſchmack, und riechen faft wie Rettig.” "Die 
Blätter find Lanzettförmig, die Stengel rauch, frumm, 
äwei bis drei Zuß lang und mit vielen Nebenftengeln ver: 
fehen. Im Mai und Zunius kommen an den Spitzen ders 
feiben bleichgelbe Blümchen hervor, welche in traublichten 
Aehren beiſammen ſtehen, und, wann fie ausgeblühet 
haben; Tänge eckige ‚Hülfen mit ſchwarzen Gamenförneen 
zuruͤcklaſſen. 

“Man ſaͤet den Samen im Anfange des Augufts * 
eitien ſandigen, trocknen Acker ganz duͤnne, und egget 
ihn flach unter. Alsdann iſt bis zur Einſammlung nichts 
weiter zu thun, als daß man ihn von Unkraut rein haͤlt. 
Im naͤchſten Sommer, wann der Same anfaͤngt zu rei⸗ 
fen, zieht man die Pflanzen mit der Wurzel aus, trocknet 
ſie, und bindet ſie in Buͤſchel zuſammen. Alle Theile 
—— geben eine gute und dauerhafte gelbe . Farbe, 
ü auch 
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auch mit veränderten Zufägen noch andere Farben. Frank⸗ 
reich treibt einen ftarfen Handel damit. Bon Marfeille 
befommt man die beſte, aber auch theuerfie Sorte. Sie 
befteht aus Stengeln, welche nur etwa einen Fuß lang 
und in ein bis anderthalb Pfund ſchwere Bündel: zufane 


mengebunden find. „Eine jchlechtere Sorte wird von Rouen 


®perfendet , deren Stengel eine Länge von zwei bis drei 
Buß Haben. _ Diefe ‚erhält man gemeiniglid in zehn. Pfund 
fchweren Bünbdeln. 

In Gärten und in Blumentoͤpfen zieht man ſeines 
vortrefflichen Geruchs wegen den wohlriechenden Wau 
(Reseda odorata), den man im gemeinen Leben auch nur 
Kefede nennt Er flammt aus Aegypten. . 


Das Kraut diefer Pflanzen ſoll ſtark auf den — u 


—— und * daher: = Harnfraut. 


:) 


u, 


— Der Saflor, Carthamus tinctorius. 
Ein Diftelgewäcs , deſſen Vaterlanb — iſt, und 
welches dajelbjt ſowol, als in Oſt- indien, zum Theil auch 
in Deutſchland mit Fleiß angepflanzt wird. Es hat eirunde 
ſtachlichte Blatter und zwei Fuß hohe aͤſtige Stengel, an 
deren Spitzen ſchuppichte Koͤpfe entſtehen, die ſich nachher 
öffnen, und ſchoͤne gelbe Blumen zeigen. Der glaͤnzend⸗ 
weiße, eckige Same iſt oben mit weichen Haaren beſetzt, 
und wird im Herbſt reif. 
Die aus kleinen roͤhrenfoͤrmigen Zaſern beſtehenden 


Blumen ſind der eigentlich nutzbare Theil dieſer Pflanze, 
welche zum Faͤrben dient, und um. derentwillen das Ges; 
waͤchs ſorgfaͤltig gezogen wird. Ehemals bauete man es 
in Thuͤringen, am Rhein und im Elſaß ſehr haͤufig; allein 
durch die Vorzuge des aͤgypliſchen Saflors iſt jetzt der: 
Abſatz des europaͤiſchen ſehr geſunken. Jndeß ſcheint bob: 


ein⸗ ſorgfaͤltigere Kultur und Behandlung dieſen Rahrungs⸗ 
u) zweig 


v. 
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zweig auch in Deuffchland wieder empor bringen zu koͤnnen. 
Denn obgleich die Pflanze in einem mittelmäßigen Boden 
fortfommt, fo ift doch der Unterfchied, wann fie ein recht 
fettes Erdreich findet , in Anſehung der Menge und ber 
Güte der Blumen fehr beträchtlich. Im erfiern Falle trägt 
fie etwa zehn bis zwölf Köpfe, im legtern aber mehr als 
noch einmal fo viel. Wegen diefes reichern Ertrag fonnte 
das fruchtbare Aegypten und bisher den Saflor wohls 
feiler verfaufen, als wir ihn bier ſelbſt ziehen. Auch 
bauet man bdort- eine Abänderung mit Fleinen Blättern, 
welche man’»er gemeinen großblättrigen vorzieht. Daß 
durch. fortgefeste Kultur die Stacheln fi an dieſem, wie 
An mehrern Gewäcfen , nad) und nad) verlieren, und 
daß dies ein Beweis ber Veredlung ift, bemerken wir 
nur beiläufig. 

Der ‚Saflor. erfordert ein leichted, warmes, tief ge= 
grabenes und ſtark geduͤngtes Erdreih. Im März oder 
April wird der Same. ganz dünne ausgeſtreuet, unter: 
geeget und gelinde gewalzt. Bei trodner Witterung muß 
man im erften Monat gießen, und wann bie Pflanzen 
aufgegangen find, jäten, und fie da auöziehen, wo fie 
zu- dicht ftehen, ſo daß eine von der andern einen Fuß 
weit .entfernt ift. Im Auguft werden die Blumen zur 
Ginfammlung reif, doch nicht alle auf einmal, daher die 
Leſe wol vier Wochen dauer. Man darf fie aber nicht 
eher abnehmen, als bis nad der Befruchtung die gelbe 
Farbe ins Braunrothe übergegangen iſt, weil fie fonft 
nicht taugen. Allein da fie nachher auch fehr bald 
verderben, wann man fie nicht zur vechten Zeit einfam= 
melt, fo-pflüden fie Einige unreif ab, und befprengen 
fie mit Rinderblut oder Hollunderfaft, um ihnen die ro: 
the Farbe zu geben. Dergleihen Betrügereien haben 
viel dazu beigetragen, den deutfchen Saflor in Miscres 
dit zu. bringen. — Das. Ablefen gefchiehet mit einem 
flumpfen: Meffer, womit man die Blumenzaſern aus ben 
ge $h Ee Koͤpfen 
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Köpfen zupft, ohne dieſe felbft abzufchneiden. Die Abs 
fiht ift, daß der Same noch darin reif werben foll, 
denn dad Ausrupfen der Blürhe nach der Befruchtung 
fohadet dem Samen nicht. 

. Die gefammelten Blüthen werben hierauf getrod 
net und verkauft. Der Preis ift nach der Güte verfchies 
den, von vier bis zu zehn Groſchen für, das Pfund. 
Man braucht fie fowol zum Gelb: als Rothfärben. Die 
gelbe Farbe laßt fich bloß duch Waſſer ‚ausziehen, und 
wann dies gefchehen ift, bleibt noch. der. rothe Farbeftoff 
darin zurüd, welcher. harziger Natur..ift, und duch Lau⸗ 
genfalze herausgezogen wird. Zur gelben Farbe pflegt 
man ben GSaflor nicht viel zu ‚benugen, fondern mehr 
zur rothen, indem man damit, Ponceau, Fleifhs und 
Kirſchroth, vornaͤmlich auf Seide, färbt. Der ‚befte- if 
der orientalifche oder türfifche, welchen wir aus Ae⸗ 
gypten über Livorno und Marfeile. in. Ballen erhalten. 
Die Aegypter behandeln ihn mit großer Accurateffe, und 
bies gibr hauptfachlich ihrer Waare den Vorzug. Sie 
prefien zuerft die abgepflüdten Blüthen zwifchen zwei 
Steinen, um ben groben Saft herauszubringen, ſodann 
waichen fie Diefelben etlihemal mit Brunnenwafler, druͤk⸗ 
ten fie mit den Händen in Kugeln zufammen, und lafs 
fen fie fo eine Zeitlang Tag und Nacht im Freien lies 
gen, da dann. der Thau und die, Sonne, ben gelben 
Farbeftoff vollends auszieht,  wodurd ‚fie den Färbern, 
die roth damit farben wollen, deſto brauchbarer werden. 
Mann fie ganz troden find, verkauft man fie. mehren» 
theils an die Engländer, Franzofen und Staliäner. 

. Da der Saflor nit fo theuer wie der; Safran iſt, 
ſo wird dieſer mit jenem zuweilen verfaͤlſcht. Der Betrug 
iſt ſcwwer zu erkennen Auch bedienen ſich gemeine Leute 
deſſelben wirklich ſtatt des Safrans an Speiſen. Aus 
dieſer Urſache nennen Einige den Saflor wilden Safran, 
welche Benennung aber rn und unſchicklich iſt, denn 
un Dee 
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der wilde Safran iſt ein ganz anderes Gewaͤchs. — Als 
Nebenbenusungen beträchtet man den Samen, die Blät: 
ter und Stengel. Der Same gibt viel gutes: Del;: bie 
Blätter dienen getrodnet zum Winterfutter für Schafe und 
Biegen, und bie harten holzigen Stengel zur Feuerung.: 


Der Safran, -Crocus satiuus. ° 


Findet ſich im Orient und im ſuͤdlichen Europa auf 
Bergen wild. Sein Gebrauch und ſeine Kultur war 
ſchon in den aͤlteſten Zeiten unter den Morgenlaͤndern 
ſehr gemein. Sn Europa ſollen ihn die Spanier zuerſt 
gebauet haben, Jetzt wird er in mehrern europäijchen 
Ländern ‚und en in Deutfhland mit Bortheil anges 
pflanzt. 

‚Der Safran if ein Zwiebelgewaͤchs, welches unmit⸗ 
telbar aus der bollichten Wurzel eine Blume hervorireibt, 
noch. ehe es Blätter bekommt. Es gibt zwei. Gattungen 
von dieſer Pflanze: den Ftuͤhlingsſafran (Crocus 
uus vernus) und den Herbitfafren ( Crocus satiuus aus 
tumnalis). Der Fruͤhlingsſafran bringt ſchon im Anfanz 
ge des März, zuweilen unter dem Schnee, feine Blumen 
hervor, die von Farbe bfau, gelb oder.weiß find, und kei— 
nen Geruch haben. Sie werden blos des fchönen Anſe⸗ 
hens wegen, wie die Tulpe, auf Blumenbeete. gepflanzt, 
und vermehren fich durch Nebenzwiebeln.“ Drei, bis vier 
Jahre koͤnnen ſie an einem Orte ſtehen bleiben, dann muß 
man ſie aber herausnehmen, und junge Zwiebeln an ihre 
Stelle legen. Weil dieſe Gattung ohne. allen Nuten iſt 
ſo nennt man ſie wilden Safran. 

Der Herbſtſafran bluͤhet gemeiniglich im Sftober,, 
Die Blume fieht auf einem kurzen hohlen Stengel, aͤhnelt 
in der Geſtait einer Lifie, und in der Größe einer kleinen 
Zulpe; von Sarbe ift fie.roth, inmwendig find aber die Blätz 
ter mit dunfelvioletten Strichen — In der Mitte 
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befindet ſich ber weibliche Gefchlechtätheil oder der. Staub⸗ 
weg, welcher fich ‚oben in drei faferichte. Marben endigt. 
Den Staubweg umgeben drei Staubfäden oder männliche 
Geichlechtötheile. : Das, was nun eigentli an der Blu—⸗ 
me.nugbar iſt, sfind:die.drei Narben. des Staubweges von 


cothgelber Farbe und ftarfem Geruche. Diefe werden abges 


‚pflüdt, getrodnet und dann unter dem Namen Safran ver: 


fauft. i j * 5 
Wann der Anbau dieſer Pflanze eintraͤglich werben 
fol, muß man fchon ein anfehnliches Stuͤck Land dazu be= 


flimmen: denn ein paar Gartenbeete bringen zu wenig ein. 


Jedoch muß zu diefem Zweck der im Felde liegende Acker 
ſowol umzaͤunt fein, wie der Garten Der beſte Boden 
für den Safran iff ein Leichtes, mit Sand vermifihtes, 
fruchtbares Erdreich, welches mit altem furzen Miſt gut ges 
duͤnget, und tief durchgearbeitet worben *). In baffelbe legt 
man in’ ben erften Tagen des Augufts die Zwiebeln reihens 
weiſe, zwei Zoll tief umd fünf bis fechd Zoll auseinander, 
und-drüdt die Erde ganz loder an. Zu Ende des Seps 
tembers bis in den Anfang bes Novemberd — nad Bes 
fhaffenheit des Klima und der Witterung - — blühen fie, 
und diefe ganze Zeit über muß man die Blumen täglich eins 
fammeln, denn: fie blühen nur vier und zwanzig Stunden 
Yang. Man fieht daher des Morgens nach, welche in ber 
Nacht aufgeblühet find; und des Abends; um die bei Tage 
geöffneten zu pfluͤcken. Zu Haufe werden die vorhin be= 
fpriebenen Narben ats den Blumen herausgenommen, auf 
Napier'gelegt und mit Vorficht getrodnet. 

' Entweder‘ zugfeich mit oder bald nach den Blumen 
kommen die gras⸗ ähnlichen Blätter hervor, welche im Win⸗ 
ter felbft unter dem Schnee grünen und fortwachſen, im 
Schpjähre aber vertrodfnen. Im zweiten Herbft fangen 

® | fie 





5) Reichart fagt in f. Land: und G. S., daß der Safran 
durchaus keinen frifchen Dünger vertrage, 
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fie wieber an zu blühen, und zwar reichlicher als im erften: 
denn eine Zwiebel treibet nach und nad) zuweilen ein Dugend 
Blumen hervor. Eben fo auch im dritten Herbſt. Allein 
im vierten Jahre nimmt man im Frühlinge, wann bie 
Blätter verwelft find, die Zwiebeln aus der Erde, die fich 
alsdann fünf: bis fiebenfältig vermehrt haben, fortirt fie 
- nach ihrer Größe von einander, und trocknet fie an einem - 
luftigen Orte. Im Auguft fann man nun von diefer juns 
gen Brut-wieder eine neue Pflanzung anlegen, doc nicht 
auf demfelben Ader. 

In Nieder öftreih an der Donau herunter von Ens 
bis nach St. Pölten wird der Safran in großer Menge ges 
bauet, und man halt ihn für den beiten in Deutfchland: 
Einige ziehen ihn felbft dem von Gatinois (in Frankreich) 
vor, wovon das Pfund achtzehn bis zwänzig holländifche 
Gulden koſtet. Auch England treibt den Safranbau fehr 
ftarf, Es werden dafelbit jahrlich vier befondere Safrans 
märfte gehalten, wo die Randleute den gewonnenen. Safran 
an die Materialiften verkaufen. Eben dergleichen Märkte 
find audy in Italien und Frankreich. Die Spanier pflegen 
ihren Safran mit Baumzöl zu begießen, ehe fie ihn trock⸗ 
nen, damit er gefihmeidig bleibt, wodurch er aber fehr von 
“feiner Güte verliert. Ueberhaupt wird viel Betrug - mit 
diefer Waare gefpielt, indem man Saflorblumen und ders 
gleichen, fogar getrodnete Faſern von Rindfleifch darunter 
miſcht. 

Die Alten brauchten den Safran zu Wohlgeruͤchen, 
und beſtreueten Saͤle damit, oder machten Riechwaſſer und 
wohlriechende Salben davon. Bei uns hat dieſer Gebrauch 
aufgehoͤrt; aber noch wird er an einigen Orten haͤufig in 
der Kuͤche an Speiſen und an allerlei Backwerk genommen. 
Als Farbe dient er ſowol in Seidenfaͤrbereien als zum Mas 
len. Auch befigt er Arzneikräfte, und gehört unter bie 
zertheilenden, eröffnenden und auflöfenden Mittel. Er 
muß / jedoch ſparſam und mit Behutfamkeit angewendet wers 
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den, weil er zugleich ſehr hitzig iſt. Theils für ſich, theils 
mit Mohnſaft vermifcht nimmt er den Kopf ein, und er⸗ 
regt Schlaf. 


Der Kubfamen, Brassica napus. 


Er iſt aus dem zahlreichen Geſchlechte des Kohls, und 
bekanntlich in unſern Gegenden die gemeinſte Oelpflanze. 
Wild waͤchſt er an ſandigen See⸗ufern in Holland und 
England. Seine Wurzel hat die Geſtalt der Ruͤbe; der 
Stengel wird ungefaͤhr zwei Fuß hoch, und traͤgt gelbe 
ſtarkriechende Bluͤthen, nach welchen runde Schoͤtchen mit 
braunen, den Kohlſamen aͤhnlichen, Koͤrnern entſtehen. 

In Anſehung der Saatzeit unterſcheidet man den 
Sommer- und Winter-Ruͤbſamen oder Reps. Der 
Sommer-Reps wird im Fruͤhjahre, oder noch beſſer, 
um Sohannis gefäet, und. im Herbſt geerndtet. Die 
Saat des Winter:Reps füllt in den Anfang des Septem: 
berö, und diefer wird dann im Junius reif, Der Ich: 
tere hat vor dem erfiern den Vorzug, daß er nit dem 
Fraße der Erdflöhe und der fogenannten Pfeifer (ſiehe 
ben erften Theil) ausgeſetzt ift. 

- Der Boden muß für den Rübfamen ein gutes Vrach⸗ 
oder Kieefeld fein, welches eben jo geduͤngt und zubereitet 
wird, wie MWeizenfeld. Auch ift eine warme Rage zur 
völligen Neife des Samens nothwendig. Das Saͤen 
felbft erfordert eine befondere Geſchicklichkeit, daß der 
Same gleihmäßig und nicht zu did auögeftreuet wird, 
Man rechnet auf einen Zled, der mit einem Scheffel 
Roggen befäet werden müßte, zwei Meben Ruͤbſamen. 
Die meifte Schwierigkeit hat dad Einerndten, da die 
Schoten nicht zu gleicher Zeit reifen, und man fie doch 
weder unreif abfchneiden, noch überreif werden laflen barf, 
‚weil der Same fonft ausfalt. Man richtet fi daher 
nach der Reife des größten Theils, und läßt das Uebrige 
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nachreifen, indem man die Bündel an einem frodnen 
Orte auf einander legt. Wonn der Same völlig troden 
ift, wird er ausgedrofchen und zu Del gefchlagen. Ein 
Scheffel gibt ungefähr zwanzig bis dreißig Pfund Del *). 
Länger ald ein halbes Jahr muß man ihn nicht liegen 
laffen, weil von dem ölichten Wefen viel verdunflet. ©. 
die Technologie. 

u Sonft fann man noch von diefer Pflanze die Wur: 
zel benugen, welche eßbar ift, fo lange fie nicht Samen⸗ 
ftengel treibt, wie denn in Gothland felbft die wilden 
- Wurzeln gegeffen. werden, Die jungen Blätter dienen 
auch bei uns flatt Salat, und die Blüthen find den Bies 
nen eine angenehme Nahrung. | 


Der Mohn (Magſame), Papaver somniferum. 


Es finden ſich bei uns verſchiedene Gattungen dieſes 
Geſchlechts wild, z. B. der Feldmohn (Papaver Rhoeas) 
und der Ackermohn (Papaver dublum); allein dieje⸗ 
nige Gattung, welche wir des Samens wegen befons 
ders anpflanzen, flammt urfprüngli aus Afien, wies 
wol einige auch das füdliche Europa für das Vaterland der- 
ſelben halten. ine Abänderung daven. mit gefüllten 
Blumen wird ihrer Schönheit wegen in Gärten gezogen. 
Auch gibt ed von dem gemeinen Mohn eine Sorte mit weif: 
fen und mit ſchwarzen oder braunen Samenförnern. Der 
braune Mohn liefert mehr Körner, als der weiße, man be: 
kommt aber etwas fchlechteres Del von jenem. Die Pflanze 
ift übrigens fo befannt, daß eine genaue Befchreibung für 
unfern Zweck überflüffig fein würde. 

Ee 4 Man 


*) In Anſehung des Ertrags würde der Anbau des chineſi— 
ſchen Oelrettigs (ſ. Rettig) weit vortheilhafter ſein. Eis 
nige halten auch den Leindotter (Myagrum satiuum ), 
welcher in Franken, Thüringen u, w w. gebauet wird, für 
beſſer als den LIE, 
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Man bauet den Mohn in verfchiedenen Gegenden von- 


Europa jehr ſtark, vornaͤmlich in Frankreich. Deutjchland 
hat vor nicht gar langer Zeit die Anpflanzung defjelben im 
Großen verfucht, und es ift zu verwundern,. daß die Vors 
theile, welche Baden und Pfalz von diefer Kultur genießt, 
nicht noch mehrere zur Nachahmung reizen. — Der Mohn 
verlangt nur ein mittelmäßiges Land, doch fann es auch 
im Herbſt etwas gedünget fein. Nachdem dafjelbe gut be= 
arbeitet worden, faet man den Samen im April ganz dünne 
und gleihmäßig aus, und egget ihn unter. Die Pflanzen 


werden fodann mit einer Hade vom linfraute gereinigt, und - 


wo fie zu did fliehen, ausgezogen, fo, daß eine jede acht 
bis zehn Zoll Raum um fich habe. Nach vier Wochen muß 
das Behaden noch einmal gefchehen, und wann die Blumen 
zu treiben anfangen, behäufelt man die Stöde. Dies alles 
wird bei trodnem Wetter vorgenommen. in reicher Er: 
trag belohnt diefe muͤhſame Arbeit hinlänglich, denn an 
flatt daß eine Mohnpflanze, welche unter Unkraut und ohne 
Wartung aufwächft, nur Einen Samenkopf trägt; fo brin= 
gen diefe fünf bis fech&, zuweilen auch acht Köpfe *). Im 
Auguft und September, wann der Same in den gefchüttels 
ten Köpfen rafjelt, fchneidet man fie (ebenfalls bei trock— 
nem Wetter) ab, breitet fie noch einige Zeit auf einem 
luftigen Boden hin, und Elopft dann den Samen aus. 
Diefer wird nun hauptfächlich zu Del benugt. Ein Pfund 
gibt durchs Auspreffen vier Unzen Del, ja öfterö noch weit 
mehr. Es kommt in der Güte dem Baums:öle fehr nahe, 
‘“ und wird in Frankreich vielfältig mit demfelben vermifcht z 
auch kann man es für fich fihon an Speifen gebrauden. 
Sn der Pfalz verbeflert man es noch dadurch, daß man zers 
ſchnittene Borftorfer:äpfel bei dem Auspreſſen darunter wirft. 
Die Oelkuchen dienen zur Viehfutterung. An verfchiedenen 
Dr: 

*) Reichart erndtete von folhen Pflanzen, bie brei bis vier 


Fuß weit von einander ftanden, vierzig und mehr Köpfe. 
©. Land: und Garten: Schag, Th. 1. ©. 113. 
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Orten in Pohlen, Schlefien, Böhmen u. f. w. ift man 
den Samen ganz in oder auf Kuchen und an einigen Ko: 
fpeifen. In der Medicin braucht man ihn zu Mandelmils 
den. Die trodnen Stengel geben eine gute Feuerung. 

Im Orient ift der Mohnbau fchon von alten Zeiten 
ber mit großem Eifer betrieben worden; doch nicht ſowol 
zur Gewinnung des Samens, als desjenigen Safts, wels 
her unter dem Namen Opium im Handel befannt if. Da 
man diefen Saft aus den Köpfen, Stengeln und andern 
Theilen erhält, fo wendet man auch alle Sorgfalt an, die— 
felben recht ftarf und groß zu ziehen. Schon das glüdliche 
Klıma und ber fruchtbare Boden treibt die Pflanzen zu einer 
anfehnlichen Höhe; aber durch Kultur fteigen fie in Perfien 
vierzig Fuß hoch empor, und in Arabien fieht man Mohn— 
töpfe, wovon einer zuweilen über zwei Pfund Waffer — 
beinahe ein Berliner Quart — faffen kann. Man fest fie 
zu dem Ende fehr weit auseinander, ‚und fehneidet alle 
Köpfe bis auf einen ab. 

Das Opium ift alfo nichts anders, als der milchichte 
Saft der Mohnpflange, welcher widrig flark riecht, bitter 
fhmedt, und narkotifche, fchlafmachende Kräfte befigt. 
In großen Portionen genofjen, wirft er als ein Gift. Dies 
fe Eigenfchaften hat aber nur der Saft der Pflanze und nicht 
der Same, wie man aus Berfuchen weiß; denn Aerzte 
nahmen ihn bis zum Pfunde ein, ohne befondere Wir: 
fungen zu fpüren. — Der Saft des europäifiben Mohns 
ift etwas ſchwaͤcher, ald der des morgenländiichen , auch bes 
fommt man von jenem fo wenig, daß man es nicht der 
Mühe werth achtet, ihn zu fammeln *). Im Orient erhält 
Ee5 man 





*) Neuern Nachrichten zufolge kann man jedoch auch von 
unferm einheimifhen Mohn mit WVortheil gutes Opium 
gewinnen. Daß der Mohn eine betäubende giftige Kraft 
bat, bemeifet folgender Verſuch. Ein Naturbeobachter 
Eochte trockne Mohnköpfe mit ihren" Stengeln, a 

| J 
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ihn auf eine ganz einfache Weiſe. Man ritzt die halb:reifen 


Mohnköpfe gegen Abend mit einem befondern Inſtrumente 


auf, ſchabet am folgenden Morgen den hervorgequollenen, 
und an der Luft verdidten Saft ab, thut ihn in ein Gefäß, 
und fnetet ihn mit den Händen, bis er die gehörige Stei- 
figfeit hat. Zulegt bildet man runde Kuchen oder andre 
Stüde daraus, trodnet fie, und widelt fie in Blätter ein. 


So ift e8 eine zähe, leichte, braunrothbe Maſſe von hars ' 


zigtgummichten Wefen, und von ben vorhin befchries 
benen Eigenfchaften. Man bereitet aber auch eine ges 
ringere Sorte Opium durch dad Auspreffen und Ko: 
hen der Stengel und Blätter und der ſchon auf: 


gerigten Samenkapſeln; beögleichen wird dad Opium 


durch mancherlei Zuſaͤtze, fogar durch Kuhmiſt, ver: 
faͤlſcht. — Mit diefem Probuft treibt man nun einen 
fehr anfehnlichen Handel, denn es dient vielen unter ben 


Landes:einwohnern , insbefondre den Muhamedanern, ftatt 


der geiftigen Getränke; fie haben ſich eben fo — vielleicht 
noch mehr — daran gewöhnt, wie die Europäer an ben 
Wein und Branntwein. Anfangs nehmen fie, um die 
heftigen Wirkungen defjelben nach und nach ertragen zu ler: 
nen, Portionen in der Größe eines Nadelknopfs, fleigen 
ober allmälig bamit bis zur Größe einer Erbfe ; Einige 
vertragen auch noch flärfere Portionen. Bald nah dem 
Genuffe empfinden fie eine ungewöhnliche Munterkeit , fie 
find weit. lebhafter und thätiger, die angenehmften Bilder 
und Vorftellungen und woRüftige Phantafien fchweben ihnen 

— vor, 





Samen, in Milch, und ließ von dieſem Abſud einen 
Hund ſaufen, der ſodann in Zuckungen fiel, einſchlief, 
und faſt wie todt da lag. Wahrſcheinlich wuͤrde er auch 
geſtorben ſein, wenn nicht eingefloͤßte Butter ihm wie— 
der aufgeholfen hätte. Zu dieſem Verſuche veranlaßte 
ihn der Umſtand, daß eine Kindmutter dergleichen Ab— 
ſud einem Kinde einzugeben gerathen hatte, um ihm 
Schlaf zu verſchaffen. | 
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vor, babei fühlen fie fih fo vol Muth und Kraft, daß 
fie jelbft den Tod nicht fhheuen. Sie pflegen daher im 
Kriege kurz vor der Schlacht durch dieſes Mittel ſich im 
eine Art von wilder Wuth zu fegen, um ben Tode uner: 
ſchrocken entgegengehen zu fünnen. Allein, diefer fchöne 
Rauſch dauert nur etliche Stunden, und es erfolgt alsdann 
Zrägheit, Verdroſſenheit zu allen Gefhäften, und eine ge: 
gewifle Stumpfheit der Sinne, welche nahe an Verſtand— 
lofigfeit granzt. Einen fo unerträglichen Zuftand fuchen 
fie von. neuem durch Opium zu vertreiben, und fo wechfelt 
die höchfte Anfpannung mit der aͤußerſten Erfchlaffung der 
Lebenögeifter befländig ab. Die Folge von dem fortge- 
feßten Gebrauch deſſelben ift eine ganzliche Zerrüttung des 
Körpers und ein früher Tod. Die Farbe des Gefichts 
verjhwindet, der Leib wird mager , die Glieder zittern, 
und zulest dürfen fie ed nicht mehr wagen, auszugeben, 
ohne vorher die Krafte durch Opium aufgefrifcht zu haben. 
Doc nimmt diefe ſchaͤdliche Gewohnheit bei den Arabern ab, 
feitdem fie fich den Branntwein heimlich zu trinfen erlaus 
ben. — Die Chinefer rauchen Zabad mit Opium vermifcht. 
In Europa gebraucht man dies Produkt als Arznei, 
wozu es auch ſchon von den älteften Aerzten angewendet 
wurde. Es ift aber, wie man leicht denken kann, bie 
größte Borficht-und Behutſamkeit dabei nöthig , weil es 
fo jehr heftig auf die Nerven wirkt. Man hat ein langes 
Verzeichniß von Krankheiten, wider weldhe das Opium, 
jedoch nur in der Hand eines gefchidten Arztes, als dad 
Eräftigfte Mittel dient. Auch werden allerlei zufammen= 
geſetzte Arzneien davon bereitet, 3. B. das flüffige Lau— 
danum, wozu man außer dem Opium auch nod Safran, 
Zimmt und Gemwürznelten nimmt x ferner, der von ur⸗ 
alten Zeiten ber berühmte Theriaf *), der aber wegen 
ber 





*) Bon dem griechifhen Worte Ino, ein Thier, und sw, 
ich heile; ein Mittel wider den Biß giftiger Thiere, ' 
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ber vielen fich widerfprechenden Mifchungen mehr ſchaͤd⸗ 
lich als nüglich iftz der Mithrivat, von gleihem Werth 
mit dem Theriak, u. a. m. | 





‚Die gemeine Sonnenblume, Helianthus annuus, 


Stammt aus Peru und Mexiko, wo fie über zwanzig 
Fuß hoch wächſt; bei uns erreidt fie aber. nur eine Höhe 
von ſechs bis acht Zuß. An den Spigen der Stengel ents 
ftehen große geibe, einfache oder ‚gefüllte Blumen. So 
lange fie jung und vornaͤmlich noch unaufgebrochen find, 
drehen fie fich nad der Sonne, daher der Name; indef 
bemerkt man dies an vielen andern Pflanzen auch. Der 
Blumenboden ift von der Größe einer mittelmäßigen runden 
Fenſterſcheibe, und in demfelben befindet fich eine Menge 
' brauner ober weißlichter Samenförner, welche füßes eßba⸗ 
red Del enthalten. Man rath daher, diefe Pflanze im 
Großen anzubauen, zumal da fie auch noch in anderer 
Hinſicht nuͤtzlich ift. 
Die Samenkoͤrner werden im April oder Mai zwei 
Fuß weit auseinander in Reihen gelegt. Man kann ſie 
auch auf Beete ſaͤen, und die Pflanzen nachher verſetzen. 
Wann das Land nicht allzu mager ift, fo braucht es nicht 
frifch gedüngt zu werden; doch muß es viel Sonne haben 
und fchwer fein, damit die Stengel nicht vom Winde ums 
geworfen werden, oder man müßte, um Letzteres zu vers 
bindern , Querflangen zwifchen den Keihen ziehen. Die 
ſchwachen Nebenftengel werden alle abgenommen, und nur 
vier bis ſechs Blumen an einem Stamme gelaffen. Im 
Herbft fıhneidet man die Samenköpfe ab, fo wie fie nach 
und nad reifen, und bringt fie auf einen luftigen Boden, 
der aber gegen Mäufe und Vögel wohl geſichert fein muß; 
auch dürfen fie nicht übereinander gelegt werben, fonft faus 
len fie. Die größten und reifeften Köpfe behält man zur 
fünftigen Ausfaat zuruͤck, bie uͤbrigen werden, fobald fie 
trok⸗ 
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troden find, ausgeflopft, und wann ber Same noch eine 
kurze Zeit gelegen hat (um völlig troden zu werde), fo 
befreiet man ihn auf einer Schälmühle von den diden 
Schalen, und preft ihn dann aus. Das Preffen gib: befie- 
res Del, ald dad Schlagen. Die Menge defjeiben hängt 
vornämlich von der Reife der Körner ab. In Schlejien 
erhielt man von dem Ertrage eines Morgens für vier und 
zwanzig Thaler Del. Es ift ungemein milde und dider und 
fetter , ald andere Del. Man braucht an Speifen ‘ein 
Drittel weniger, ald vom Baumdl. Einige pflegen es 
zu filtriren, um es noch angenehmer zu machen. 

Eine nicht weniger anfehnlihe Benugung geben die 
ſtarken holgichten Stengel. Sie werden wie Reisholz im 
Dfen verbrannt, und follen fo gut. heigen, wie mittels 
maͤßiges Weidenholz. Mit den Stengeln, die auf einem 
Morgen gewonnen werden, erfparte ein Landwirth nach 
‚feiner Berehnung zwölf Thaler Holz. — Die Blüthe iſt 
bis in den Herbft eine gute Nahrung für die Bienen, und 
die noch ungeöffneten Blumenfcheiben koͤnnen wie Artiſchocken 
zubereitet und gegeſſen werden. 

Der Vorwurf, daß dieſe Pflanze den Acker ſehr aus⸗ 
ſauge, iſt nicht ganz gegruͤndet, denn es waͤchſt auf dem⸗ 
ſelben im folgenden Jahre vortreffliche Gerſte. In der 
Pfalz bauet man ſie an mehrern Orten. Bei uns wird 
fie nebſt einigen andern Gattungen dieſes Geſchlechts ge: 
wöhnlih nur zur Zierde in Gärten gezogen. 


Die Kardendiftel, Dipsacus fullonum. 


m gemeinen Leben fpricht man Kartendiftel; allein das 
—*8*— Wort iſt vermuthlich aus dem lateiniſchen carduus 
(Diſtel) entſtanden, und alſo jene Schreib⸗art richtiger. 

Es gibt zwei Gattungen von dieſem Pflanzenge— 
ſchlecht, welche beide auf Feldern und an Wegen wild 
— Die eine bluͤhet roth, und die Spreu-Blaͤttchen 

oder 


- 
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oder Hafen an ben Samenköpfen ftehen in die Höhe. Dieſe 
nennt man indbefondere die wilde Kardendiftel, weil fie 
nit angepflanzt und benußt wird. Die andere Gattung 
mit unterwärtd gerichteten Haken und weißer Blüthe heifit 
die. zahme, denn man bauet fie hin: und wieder zum. Behuf 
der Wollfabrifen an. Die Stengel diefer Pflanze werden 
vier biö ſechs Fuß hoch, und find flachlicht, die großen ges 
zahnten Blätter fiehen zwei und zwei gegeneinander fiber, 
und bilden dadurch eine Höhlung, worin fih Thau und Res 
gen fammelt. . An den Spigen. der Stengel fommen die ° 
länglichrunden Samenkoͤpfe hervor, welche, wie ſchon ges 
ſagt, mit unterwaͤrts gebogenen Hafen befetzt find. > 
Wurzel dauert zwei Jahre. * 

Wann man dies Gewaͤchs anpflanzen will: 46; fäet 


man. den. Samen im April: in ein gewoͤbnlich ;zubereitete& 


Gartenbeet und verfegt die Pflanzen: im Auguft auf. ei 


geduͤngtes Aderfeld. einen Fuß weit von einander. - Sie lies 


ben: vorzüglich einen Ichmigen Boden. Bei: trodner Witte⸗ 
zung muß.man: fie begießen, und auch zu. rechter Zeit jaͤten 


“und behaden. Im erften Jahre tragen fie gar feine Köpfex 


ober fie find wenigſtens zu weich und unbrauchbar . allein 
im, zweiten Sommer hat man eine reiche Erndte zu hoffemt 


Den Winter über bleiben fie ohne weitere Wartung ſtehen, 


und im Sommer müflen fie wieder ‚vom Unfraute rein ges 
halten werden. Wann fie in ber beiten Blüche find „und 
feine Knospen mehr, haben , ſchneidet man ſie ab, Doch for 
daß jie einen Stiel von ungefähr einem halben Fuß befom> 
men, und trodnet fie auf einem luftigen Boden. Dieſe 
Diftslföpfe dienen nun wegen ihrer gekruͤmmten Hafen zum 
Auffragen der wollnen und baumwollnen Zeuge in den Mir 
nufafturen, und. werben zu dem Ende mit‘ Drath ir reine: 
fogenannte Streiche verbunden. Ihr Preis iſt nach der Guͤte 
und dem jedesmaligen Beduͤrfniß verſchieden, doch geben ſie 
nicht ſelten uͤber funfzig Procent Gewinn. Das Tauſend 
von unſern einheimiſchen wird. mit zwei bis vier Thalern 

be⸗ 
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bezahlt; die hollaͤndiſchen aber, als die beſten, gelten fünf 
Thaler. 





Die Achte Rhabarber, Rheum palmatum. 


G; ift noch nicht gar lange, daß man die Pflanze, von 
welcher die Achte Rhabarber Fommt , hat kennen lernen, 
denn es finden ſich mehrere Gattungen dieſes Gefchlechte, 
beren Wurzeln mit der wahren Rhabarber Aehnlichkeit haben, 
Hieher gehört die Rhapontik (Rheum rhaponticum) mit 
glatten Blättern, welche in Thracien wild wächft ; die 
Sibirifche Rhabarber (Rheum rhabarbarum) mit rauhen 
wellenförmigen Blättern, und die dichte Rhabarber 
(Rheum compactum), Alle dieſe befigen zwar ähnliche 
Kräfte mit der aͤchten Rhabarber, aber- doch von. geringes 

ver Wirkſamkeit. | es 
Die wahre Rhabarber wählt auf Gebirgen in der 
hinefifchen Zatarei. Sie hat große, handförmige, feharf: 
zugefpigte Blätter, deren Stiele roth gefprengt find... Der 
etwas fnotigte Stengel wird vier bis acht Fuß hoch, und 
trägt röthlihe Blumen, welche traubenweife beifammen 
figen. Die Wurzel dauert mehrere Jahre, und wird mit 
ber Zeit immer fefter. Bei ihrem Urfprunge bildet fie einen 
diden eirunden Kopf, aus welchem Eleinere Nebenwurzeln 
hervorgehen. ; Sie ſoll zweilen gegen zwanzig Pfund fchwer 
werben, , Auswendig fieht fie braungelb aus; inwendig 
ſafrangelb mit rothen Striemen oder Adern, faſt wie eine 
Muskatennuß, queer durchzogen. Wann ſie recht gut iſt, 
laͤßt ſie ſich leicht zerbrechen, und mit den Fingern zu 
einem zarten Pulver reiben. Das Waſſer faͤrbt ſie ſchoͤn 
ſafrangelb. Ihr Geſchmack iſt etwas ekelhaft bitterlich und 
zuſammenziehend, dabei hat ſie einen ganz eignen ſtarken 
ars Ge: 


> 
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Geruch. — Dies find die Kennzeichen der beften Sorte *), 
ftatt deren im Handel fehr oft die unächte Rhabarber von 
den Anfangs genannten drei Gattungen vorfommt. Auch ift 
ſelbſt die achte Rhabarber in der Güte verfchieden, welcher 
Unterfchied theild von der Beichaffenheit des Bodens, theils 
von der Behandlungsart nad) dem Auögraben, und theils 
von dem Alter derfelben herruͤhrt. Da fie wegen ihres 
häufigen Safts fehr fihwer zu trodnen iſt, fo wird fie 
öfterö inwendig faul und ganz ſchwarz, welches man von 
außen nicht bemerken kann; man muß daher bei dem Ein= 
Fauf vorfihtig fein, und fie von einander brechen. Nicht 
felten ift fie auch von Würmern zerfreffen, und um biefen 
Fehler zu verbergen, ſchmieren betrügerifche Kaufleute bie 
äußern Köcher mit Tragant zu. — Das Berfahren der Sans 
dedeinwohner bei der Einfammlung und dem Zrodnen 
diefer Wurzeln ift uns nicht vollfländig befannt-, weil fie 
ed ihres eignen Vortheils wegen zu verheimlichen fuchen. 
Man weiß 3. B. nicht, wie lange fie die Wurzeln in ber 
Erde ftehen laſſen, welcher Umſtand doch von Wichtigkeit 
ift. Sie erkennen indeß das rechte Alter ſchon an der 
Stärke der Stengel, graben fodann die Wurzel im Früh: 
jahre oder Herbft aus, reinigen fie, ſchneiden die großen 
in Stüden, durchbohren fie, ziehen fie auf Fäden, und 
hängen fie ‚an Bäume oder dergleihen. Wann fie mit 
dem Einfammeln fertig find, nehmen fie alle Wurzeln mit 
nach Haufe, und trodnen fie noch befonderd, welche Mer 
thode aber ein Geheimniß ift, weil darauf vorzüglich die 
Güte derfelben beruhet. Durch das Trodnen verlieren fie 
fehr von ihrem Gewichte, denn hundert Pfund ſchwinden 
zu fechs Pfund zuſammen. Sobald fie völlig troden find, 

| wer: 





*) Doc fol eine gewiffe Gattung weißer Rhabarber von 
füßtihem Gefhmad noch vorzüglicher fein; allein wegen 
ihrer Seltenheit und Koflbarkeit können fie nur Wenige 
erhalten, 
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werben fie verfauft. Ehemals erhielten fie die Europäer 
aus tuͤrkiſchen Häfen, daher wurde fie fürfifcher Rha— 
barber genannt. Jetzt holen fie entweder feefahrende 
Nationen von Canton (in China), oder fie wird zu Lande 
nad Sibirien und von da weiter nad) Peteröburg gebracht, 
welcher Ort die Hauptverfendung in andre europäifche Län: 
ber hat. Die erfte Sorte ift unter dem Namen der Indis 
fchen Rhabarber befannt, und befteht aus laͤngern und 
bärtern Stüden, die nicht durchbohrt find. Die zweite 
Sorte, die fogenannte rufifche Rhabarber, hat vor jes 
ner entichiedene Vorzüge, da fie nicht nur forgfältiger 
ausgefucht, fondern auch unterweges nicht von der Aus⸗ 
dünflung des Meeres verdorben wird. Diefe Stüde findet 
man gemeiniglic durchbohrt, welches von den Ruſſen zu 
dem Ende gefchieht, um die innere Befchaffenheit derfels 
ben zu erforfchen. Die ruſſiſche Rhabarber if aber auch 
theurer als die indifche, und nicht fo gemein im Gebrauche. 

Der hohe Preis diefer , heutiges Tages unentbehr: 
lihen, Arznei, und die großen Summen, welche dafuͤr 
ind Ausland gingen, veranlaßten in verfchiedenen Ländern 
Europens, und auch in Deutfchland , Verfuche mit der 
Anpflanzung der Rhabarber. Anfangs bielt ed ſchwer, den 
ähten Samen zu befommen jetzt aber zieht man an 
mehrern Orten alle Gattungen derfelben. Ginige halten 
diefe einheimifhe Rhabarber für unfräftiger ald die aus- 
laͤndiſche; Andre hingegen wollen wenig oder gar feinen 
Unterfchied in ihrer Wirkung gefunden haben. Indeß 
bauet man, befonderd die undchten Sorten, nicht nur zum. 
mebicinifchen Gebrauch, fondern auch als Farbeftoff, wozu 
fie von den Tatarn ſelbſt ebenfalls benugt werden. Zu 
Keferthal bei Manheim ift in Deutfchland die anfehnlichfte 
Pflanzung. Kälte vertragen fie fehr gut, denn fie ge— 
deihen fogar bei Stodholm, wo man aud eine meitläufs 
tige Pflanzung angelegt hat; aber die Näffe bringt ihnen 
ben Untergang. Man kann fie fowol durch den Samen, 

ar Sp. Ff als 
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als durch Zertheilung der Wurzeln vermehren. Die erftere 
Methode it am vortheilhafteften. In einem Falten Klima 
wird der Same in ein Miftbeet gefaet, vornämlid wenn 
die Ausfaat im Herbſt geſchieht; allein ein mildes Klima, 
wie das Pfälzifche, macht diefe Vorjicht unnoͤthig. Wann 
die Pflanzen ein halbes oder, ganzes Jahr alt find, vers 
fegt man fie in das für. fie beftimmte Land. Diefes muß 
bis auf eine Tiefe von acht Fuß gutes lockeres Erdreih und 
eine, wo möglich, abhängige Lage gegen Süden haben, 
wenigftens darf es nicht niedrig und feucht feın., Den 

Mangel einer natürlichen Anhöhe erfegt man dadurch, daß 
man felbft Beine Hügel von Erde aufwirft. Auch wer— 
den hin und wieder auf dem Ader Furchen gezogen, ums 
dad Regenwaſſer abzuleiten. Uebrigens muß tief gegraben 
und gut gedbüngt fein. Syn ein foldhes Land ſetzt man 
bie Pflanzen drei bis vier Fuß weit, von einander, hält fie 
von Unfraut rein, und behadt fie im zweiten und dritter 
Fruͤhjahre einmal. Zu. ihrem befiern Wachsthum traͤgt 
es viel bei, wenn man im Herbſt das Land mit kurzem 
Miſt belegt. Wie lange die Wurzeln in der Erde ſtehen 
bleiben ſollen, darüber ſind die Meinungen getheilt. Eini⸗ 
ge beſtimmen drei bis vier, Andre ſechs bis ſieben, und 
wieder Andre zehn, ja gar funfzehn Jahre. Diefe Legtern 
behaupten, daß die Krafı der Rhabarber mit dem. Alter 
zunehme. — Das Ausgraben geſchieht im Herbfi, wann 
die Blätter verweltt find, oder noch beſſer, im Fruͤhjahre, 
ehe fie mieder grünen. Die Wurzeln werden fodann ges 
zeinigt, in einige Zoll lange Stuücke zerſchnitten, auf eis 
nen luftigen Boden zum Zrodnen gelegt, und täglich drei 
biö viermal umgewendet. Nach fehs Tagen hangt man 
fie an Fäden auf, bis fie vollkommen troden find. 

"Die Krafte der Ryabarber überhaupt erheben fie zu 
einem. der erften Arzneimittel, welces wir in der Natur 
kennen. Sie ift ein ungemein gelinde und ficher abfühz 
rendes Mittel, hat aber das vor allen andern dieſer Art 

vor⸗ 
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voraus, daß fie zugleich die Eingeweide ſtaͤrkt. Es pflegt 
daher auch gemeiniglih auf die Auöleerung eine leichte 
Verftopfung zu erfolgen, welche durch zugeſetzte Salze 
verhindert wird. Sonſt können, fi ihrer die ſchwaͤchſten 
Perfonen und felbft Fleine Kinder bedienen; nur in higigen 
Krankpeiten und bei Trodenheit der Eingeweide widerrathen 
Aerzte ihren Gebrauch. Sehr wirkfam hat fie fih bisher. 
gezeigt wider die Ruhr, den Durchfall, Verftopfung ber 
Leber und wider die Würmer. Man bereitet auch in den 
Apotheken Rhabarber-Ertraft, Zinktur und Syrup, welche 
gelinder wirken, ald das Pulver. 


Das Suͤßholz, Glyzirrhiza. 


Die bei uns gemeine Gattung wird das glatte Suͤßholz 
(Glyc. 'glabra) genannt, und waͤchſt vornamlid in Spa⸗ 
nien, Frankreich und Italien wild; in dem füblihen Rußs 
Land findet fich aber noch eine andre Gattung mit ſtachlich⸗ 
ten Hülfen, welche. deshalb ftachlichtes Suͤßholz (Glyc. 
echinata) heißt. Das Iestere foll zum medicinifchen Ges 
brauch eben fo gut fein, wie das erftere. 
Diefe Pflanze hat holzigte Wurzeln, welche zuweilen 
vier Fuß lang in der Erde fortwachlen und aufs höchfte 
daumenddid werden. Sie find zähe, Außerlich braungelb, 
inwendig hellgelb und von füßem Gefhmad, Aus denfels 
ben fchießen im Frühiahre hin und wieder drei bis ſechs 
Zuß hohe Stengel hervor, an welden gefiederte, etwas 
klebrichte Blätter, zwei und zwei gegenüber, fiehen. Im 
Qulius erfcheinen zwifchen den Blättern rothe (blaue?) 
Blüthen, welche traubenmweife beifammenfigen, und Eleine 
Schoten zurüdlafen, worin fich zwei bis drei linfenförmige 
Samen befinden. Im Herbft verwelfen die Stengel, und . 
im Fruͤhjahre fhlägt die Wurzel von neuem aus, benn fie 
dauert mehrere Jahre, Ba 
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Man bauet das Suͤßholz im ſuͤdlichen Europa, in 
England und auch in Deutſchland an, hauptſaͤchlich in 
Franken, in der Gegend von Bamberg. Es erfordert wes 
nig Aufwand und Mühe. Man wählt dazu ein loderes, 
fandiges Erdreih, hadt oder gräbet es einen Fuß tief auf, 
und düngt ed mit Schlamm oder dergleichen. Alsdann 
werden im Marz acht bis zehn Zoll lange junge Wurzeln, 
woran ein Zreibzauge befindlich ift, anderthalb Fuß meit 
von einander fhräge in die Erde geftedt, fo daß das Auge 
einen Zoll hoch damit bededt wird. - Wann im Herbft die 
aufgefpofjenen Stengel wieder vertrodnet find, belegt man 
die Erde mit etwas kurzem Mift, den man im Frühjahr 
behutſam untergräbet. Nach drei bis fünf Jahren werben 
die ftarfen Wurzeln herausgenommen, die dünnen aber darin 
gelaffen, welche dann von neuem wuchern und ausfchlagen: 

Die in Deutfchland gezogenen Wurzeln find zwar 
nicht völlig fo füß wie die fpanifihen, aber man kann fie 
frifcher haben, als diefe, welche gemeiniglich dumpfig und 
ſchimmlicht zu uns fommen. — Die Süßigkeit des Holzes 
verliert fi, fobald der Schleimfaft herausgezogen ift, und 
man dinpfindet nad) langem Käuen einige Bitterfeitz noch 
bitterer fehmedt dad Holz, wann es ausgekocht ift. Ins 
deß hat diefe Wurzel die Eigenfchaft, den Durft zu Iöfchen, 
wann man fie kaͤuet, welches Waſſerſuͤchtigen zur Erquißs 
fung dienen fann. Ihr Hauptnußen aber befteht darin, 
daß fie vermöge ber fchleimigen Theile die Schärfe der Säfte 
einwickelt und lindert, daher fie in allerlei Bruftzufällen, 
in Krankheiten des Halſes, der Nieren und Harnwege 
als Thee gebraucht wırd. Auch fegt man fie oft andern 
übelfhmedenden Arzneien zu, um ihren Gefhmad zu vers 
bejiern. Won den Zubereitungen findet man in den Apos 
theken Suͤßholzſtoͤckchen, Brufttuchen, Syrup u. f.w. Der 
Extrakt ift unter dem Namen tafrigenfaft oder tiquirißens 
ſaft *) bekannt, welcher in Spanien und Stalien häufig 


*) Von der in ben Offiſinen aͤblichen Benennung liquiritia, 
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bereitet wird. Man fchneidet nämlich die Wurzeln. in dünne 
Stuͤckchen, zerquetfcht fie auf einer Hantmühle, und kocht 
fie vier bis fünf Stundenlang in einem Keffel mit Waffer, 
bis fich daffelbe faft ganz eingefogen hat, Hierauf bringt 
man die Wurzeln unter eine Preffe, und kocht nachher den 


ausgepreßten Saft vier und zwanzig Stunden lang, dba er 


dann die gehörige Die befommt. Wann er falt geworden 
ift, wird er in länglichte Streifen zerfchnitten und in Lor⸗ 
beerblätter gewidelt. In Gatanea in Sicilien ift unter ans 
dern eine eigne Fabrik, wo ber Lakrigenfaft im Großen be: 
reitet wird. — Aus Lafrigenfaft, arabifhem Gummi und 


Zuder macht man die braune Reglife. 





Es folgen nun noch einige zum Theil fehr gemeine und-bes 
fannte Pflanzen, weldyen man mediciniſche Kräfte und gifs 
tige Eigenfhaften zuſchreibt, und die alfo in diefer Hinficht 
die Aufmerkfamkeit eines Jeden, wann er auch feinen An: 


dienen. 


— 





Der Ehrenpreis, Veronica. 


Stand vor Zeiten in ſehr großem Anſehen wie auch) 


ſchon ſein bedeutender Name anzeigt. Man kennt davon 
den Apotheker⸗Ehrenpreis (Ver. officinalis) und bie 
Pachbunge (Ver. beccabunga). Jener waͤchſt häufig als 
eine Eriechende Pflanze in Wäldern, und hat einen bitterli> 
hen, etwas zufammenziehenden Gefhmad, aber feinen 
Geruch. Ehemals empfahl man fie wider Huften, Eng: 
brüftigfeit und Schwindfucht; allein neuere Aerzte bezwei— 
feln ihre befondere Wirkſamkeit. Doch behauptet fie noch 
bin und wieder, als Thee getrunken, unter den Hausmit: 
teln einen vorzüglichen Platz. Diefer Gebrauch ift wenig» 

f3 ftens 
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ſpruch auf den Namen eines Kraͤuter⸗-kenners — ver⸗ 
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ſtens unſchaͤblich, nur glaubt man, daß fie wegen ihrer 
zufammenziehenden Kraft den Auswurf mehr unterdruͤckt, 
ald befördert. —- Die Bachbunge findet fih an Bächen 
und Gewäflern und in feuchten Gräben. Der Ruhm, den 
fie als ein Mittel wider ſcharfe Säfte und den Scharbod 
erhalten hatte, ift jegt gänzlich gefunfen, ba man jene Uebel 
durch Fräftigere Mittel zwingen kann. 


Das Taufendgüldenfraut, Gauians centaurium. 


Das ‚ganze Gefchlecht, wozu diefe Pflanze gehört, zeich- 
net fi durch feine ausnehmende Bitterfeit vor andern aus. 
Sn einem fehr hohen Grade befigt der gelbe Gentian 
‚(gentiana lutea) diefe Eigenſchaft, welcher auf Bergen in 
-Defterreih, Schwaben und in der Schweiz, desgleichen auf 
den Apeninnen und Pyrenden wild waͤchſt. Er bat eine 
dide knollichte Wurzel von aͤußerlich brauner, inwendig 
‚geibliher Farbe und hohe Stengel mit glodenförmigen 
gelben Blumen. Die Bitterfeit der Wurzel ift fo ſtark, 
daß man fie_der Quaſſia an die Seite febt, fo wie fie auch 
eben die magenflärkende Kraft hat. Man bedient fich ihrer 
wider Verfiopfungen der Gingeweide, wider die Gicht und 
‚ wider das Fieber. In den :Apothefen findet man eine 


Menge Zubereitungen von ihr, Eflenzen, Magen-Elixire 


u. ſ. w. ‘Unter andern brennt man in der Schweiz einen 
ftarfen goldgelben Spiritus davon, und verkauft das Maaß 
für 16 Bagen, obgleich ein Zentner Wurzeln nicht viel 
mehr ald zwei Maaß gibt. — Das mit diefem verwandte 
Taufendgüldenfraut wird zum Unterfchiede von einer ans 
dern nicht fo gebräuchlichen Gattung , das kleine (minus) 
genannt. Es findet fich auf fonnigten Anhöhen in Deutfche 
land, vornamlic in waldigten Gegenden, fehr häufig. Die 


Blumen find trichterförmig und ſchoͤn hellroth, doch gibt ed. 


aud) noch eine Abänderung mit weißen Blumen. Man 
braucht von ihm hauptfächlich den oberften Theil der Stens 

gel, 
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gel mit ben Blumen, dad Kraut ift aber noch bitterer und 
wirffamer. Es fommt zwar dem’ gelben Gentian in ber 
Kraft nicht völlig bei, indeß kann man es auch leichter 
und wohlfeiler haben, da es überall gemein ifl. Uebrigens 
dient er wider eben die Zufaͤlle, wie jener. Aeußerlih 
wird ed ald Breisumfchlag zur Reinigung fauler Geſchwuͤre 
und Wunden angewendet. 


Der Wolverlei, Amica montana. 


Ri, in gebirgigten Gegenden des nördlichen Europa ein? 
heimisch, auch auf hohen Bergen in Böhmen und Deutfch? 
land, 3. B. auf dem Harze. Die Blätter ähneln den We 
gebreitblättern, die Blumen find goldgelb Diefe Pflanze 
bat einen fcharfen: bitterlihen Gefhmad, und, wenn man 
fie reibt, auch einen gewürzhaften Geruch. Von Schafen 
wird fie gern, vom Rindviehe gar- nicht gefreflen. Ihre 
befte Heilkraft fol in den Blumen befindlich fein; fie bee 
ſteht darin , daß fie das vom Fallen, Stoßen und Quetichen. 
ausgetretene und. geronnene Geblüt auflöft und zertheilt. 
Sie verurfacht dabei dem Kranken an dem leidenden Theil 
eine fchmerzhafte Empfindung, auch zuweilen Webelkeit und 
Erbrechen. Iſt ein geronnenes Geblüt da, fo empfindet 
man blos ein gelindes Stedyen und Brennen. Somol die 
Blätter ald Blumen werden zu dem Ende in einem Aufguß 
mit Wafler genommen. Auch hat man fie wider Seiten: 
ftihe, Lähmungen, Krämpfe und gichtifche Zufälle wirk⸗ 
fam :befunden. Allein fie darf nicht. ohne Zurathegiehung 
eines Arztes gebraucht werben, weil fie fehr heftig wirkt. 
Ihre Enollichten, zwiebelähnlichen Wurzeln hält man für 
‚ ein fihered Mittel gegen das Blutsharnen des Rindviehes. 
Es werden acht bis neun en fein zerfloßen mit warmem 

Bier eingegeben. | 
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Die ‚gemeine Chamille, Matricaria chamomilla. 


Mist haufig auf dem Felde unter * Getreide, und 
iſt Jedermann bekannt. Man unterſcheidet von ihr die 
Mutter: Ghamille (matricaria parthenium) mit äftigen Blus 
snenftielen, welche einen noch ftärfern Geruch hat, als jene; 
die römijche After» Chamille (anthemis nobilis), die eis 
gentlich in Suͤd⸗europa einheimifch-ift, und bei uns in Gärs 
ten gezogen wird; die geruchlofe Acker: Chamille (anthe- 
mis aruensis) und die ftinfende Hunds » Chamille (anthe- 
mis cotula). Zum Arzneigebrauch find die Blumen der ges 
meinen und der römifchen Chamille am gemwöhnlichften. 
Als Thee getrunken‘, dienen fie vornamlich wider die Blä= 
bungen und in der Windkolik. Kinige haben fie auch wider 
das Wechfelfieber empfohlen. Aeußerlich braudt man fie 
in Umfchlagen, zur Zertheilung flodender Säfte. Man 
deftillirt 2. ein Del daraus, welches ähnliche Kräfte bat. 


De gemeine Schafgarbe, Achillea millefolium. 


Hat einen zuſammenziehenden, bittern und etwas gewuͤrz⸗ 
haften Geſchmack. Die zuſammenziehende und ſtaͤrkende 
Kraft findet ſich mehr in den Blaͤttern, das Gewuͤrzhafte 
aber in den Blumen, welche weißlich oder roͤthlich ſind. 
Der Aufguß von dieſer Pflanze wird als ein krampfſtillen⸗ 
des und nervenſtaͤrkendes Mittel geruͤhmt. In den Kranf« 
heiten der Milz, bei zu flarkem Fluſſe der‘ goldenen Ader, 
bei, dem Blutfpeien und. in Lungengefhmwüren fol fie ſehr 
gute Dienfte thun. Einen Trank von Chamillen und Schaf: 
garbe empfiehlt man den Kindern, welche aus Schwäche — 
zuweilen wegen allzu ſchnellem Wachsſthums — des Nachts 
ihr Waffer nicht halten Fönnen, und daher ins Bette p.... 
Man gibt ihnen täglich zwei Quart zu trinden. — Aeußer⸗ 
lich ift die Schafgarbe ein vortreffliches Wunbmittel, in⸗ 
bem fie die Wunde rein hält und heilt. Schon der alte Held 

Achil⸗ 
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Ahilles, von dem fie ihren botanifchen Namen erhalten hat, 
fol fie zu dem Zwed gebraucht haben. Gemeine Leute pfle: 
gen fie zerquetfcht oder zerfchnitten und mit Fett vermifcht 
auf die Wunden zu legen. Aerzte bedienen fich eines Abs 
ſuds davon. Das deftillirte Del fieht bläulich oder gelb: 
grünlich aus, und hat mit dem Ehamillen:öl ähnliche Kräfte, 


Der Erdzepheu oder Gundermann, Gundels 
reben, (glecoma hederacea). 


Findet ſich an Hecken, Zaͤunen und in Gebüfchen an ſchat⸗ 
figten Dertern. Man fchreibt ihm eröffnende, reinigende 
und barntreibende Eigenfhaften zu. Der ausgepreßte 
Saft, mit Molken oder Milch vermifcht, fol ſchon mehr: 
mald in der Schwindfuht mit dem beiten Erfolge ges 

braucht worden fein. 


Der Löwenzahn (Dotter » oder Kuhblume), 


Leontodon taraxacum. 


Mehr auf Wiefen und Grasplägen in großer Menge, 
Der hohle Stengel trägt gelbe, zufammengefeste Blumen, 
und wann biefe verblühet find, bilden die gefiederten Sa: 
menkörner die Geftalt einer Kugel, welche zur Zeit der 
Meife ein leichter Hauch wegblafen kann; vorher aber wider. 
fiehen fie dem ftärkiten Sturm. Alle Theile der Pflanze, 
befonders die Wurzel, enthalten eine bittere Milch, welche 
die Schärfe der Säfte im menſchlichen Körper verbeflert, 
und daher in der Kräbe und andern Hautkrankheiten fehr 
gute Dienfte leiftet. . Auch ift fie in Verfiopfungen der Ein- 
geweide und den daraus entjpringenden Zufällen ein vor: 
treffliches Mitte, Im den Apotheken bereitet man einen 
Extrakt davon. An einigen Orten ift man bie jungen 
Blätter im Frühjahre flatt Salat, und trinkt den Abfub 
von der geröfteten Wurzel flatt Kaffee. 

15 Der 
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Der Fieberflee, Menyanthes trifoliata, 


Mir in flilftehenden Waffern und fumpfigen Gegenden 
angetroffen. Auf den glatten Stielen fihen, wie bei dem 
Klee , drei faftige eirunde Blätter beifammen. Die Blumen 
find weiß oder röthlih , und ftehen auf einem befondern 
Stengel. Die Pflanze hat faft gar feinen Geruch, aber 
einen außerordentlich bittern Geſchmack, und ift deshalb 
ftärfend, eröffnend und auflöfend. In England braucht 
man fie gegen ben fcorbutiichen Ausſchlag. Sie kann 
übrigens wie andre bittere Pflanzen in der Medicin bes 
nugt werben, und ift Menfchen und Vieh gefund, 


Der Baldrian , Valeriana. 


Eine Gattung diefes Gefchlechts wächft auf fumpfigen Wies 
fen, und hat breite glänzende Blätter; eine ‘andre mit 
ſchmalen Blättern findet fi auf fleinigten Anhoͤhen, und 
diefe iſt fihon feit langen Zeiten durch ihre Wirkfamteit ge: 
gen Krampfe und gegen die Fallſucht berühmt. Die erfte 
Gattung (val. diujca) wird ald Medicin nicht fo gern ges 
braucht, wie die zweite (val. officinalis), Der Geruch des 
Krautes und der Murzel ift ſtark und widrig gewuͤrzhaft, 
den Kaben aber überaus angenehm. Die Wurzel bat ſich, 
wie gefagt, in Lähmungen und Krämpfen, in Nervens 
ſchwaͤche, und befonders in der fallenden Sucht, oft wirk: 
fan bewiefen. — Der fogenannte celtifche Baldrian oder 
Marven (val. celtica), welcher auf den Gebirgen in Itas 
lien, in der Schweiz und in Steiermark wächft, gibt einen 
anfehnlichen Handelsartifel. Man gräbt die Wurzel ım 
Fruͤhjahre aus, padt fie in Faͤſſer, und ſchickt fie nach Afriz 
fa und Oſt⸗indien, wo fie zu wohlriechenden Salben und 
Rauchwerk gebraucht wird, denn fie hat einen viel flärkern 
und angenehmern Geruch, ald der gemeine Baldrian, 


Deutſchland fol jährlich hundert Tonnen vol — die Tonne 
zu 
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zu hundert Thalern — an die Venetianer verkaufen, in des- 
ren Händen der Handel mit diefer Waare iſt. 


Der Sauerflee, Oxalis acetosella. 


Findet ſich in mooſigten Waͤldern und an ſchattigten Or⸗ 
ten ſehr haͤufig. Er treibt keine Stengel, ſondern nur Blaͤt⸗ 
ter auf duͤnnen Stielchen. Die Blaͤtter ſind umgekehrt 
herzfoͤrmig, und es ſtehen, wie bei dem Klee, drei und 
drei beiſammen. In Anſehung der Bluͤthen, die auf et— 
was laͤngern Stielen hervorkommen, gibt es zwei Abaͤnde⸗ 
rungen, davon die eine weiß, die andere gelb bluͤhet. Der 
Same liegt in kleinen Schoͤtchen, und wird, wann er reif 
iſt, durch die Schnellkraft derſelben weit weggetrieben. 
Dieſe Pflanze beſitzt eine angenehme Säure, welche der Bi- 
tronen⸗- oder Weinſteinſaͤure nahe kommt. Man benutzt fie 
wie den Sauer:ampfer, und bauet fie zu dem Ende auch an, 
indem man den Samen an einen fehattichten Ort nad) Mit: 
ternacht in ein Sandland fäet. Sie hat durfilöfchende und 
fühlende Eigenfchaften, und wird deshalb in hikigen Fies 
bern empfohlen. Auch in faulen und gallichten Fiebern iſt 
fie nicht ohne Nutzen, denn fie verbefiert die Schärfe der 
Säfte und widerfteht der Faͤulniß. Am meiften gebraucht 
man aber von ihr das wefentlihe Salz, welches unter dem 
Namen Kleefalz oder Sauerfleefalz bekannt if. Die fris 
fhen Wlätter werden nämlich zerquetfcht, in ein Tuch ge— 
than und ausgepreßt. Hierauf ftellt man die Flüffigkeit 
an einen fühlen Ort, und wann fich der klare Saft von 
dem Satz gefchieden hat, gießt.man ihn behutfam ab, Focht 
‘ihn mit zugefegtem Eiweiß oder Ochſenblut bis zur gehöri« 
gen Dide ein, feihet ihn durch, und fest ihn zur Kryſtal⸗ 
Iıfation in einen Keller. Nach etlihen Wochen findet man 
weiße, länglicht vierfeitige Kryftallen von fehr fauerm Ge: 
fhmad, welche aber noch ein= oder etlichemal gereinigt wers 
den müffen, Funfzig Pfund Blätter geben ungefähr fünf 

und 
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zwanzig Pfund Saft, und von diefem erhält man drittehalb 
Unzen reines Salz. Das befte fommt aus der Schweiz 
und Schwaben; fonft wird es aud auf dem Harze und 
in Thüringen häufig bereitet. Man nimmt nicht nur ei- 
nige mit diefer verwandte Pflanzen dazu, fondern auch 
eine Gattung Ampfer (Rumex acetosella). Dies Salz 
wird oͤfters mit vitriolifirtem Weinftein oder auch mit 
Weinfteinrahm verfälfht.. Sein Gebrauh in der Medi: 
ein ift wider Hige und Faͤulniß der Säfte, in Fiebern 
n. f. w. Belanntli pflegt man auch Zintenflede aus 
ber Wäfche und aus dem Papier damit wegzubringen. 
Das befte Verfahren dabei ift dieſes: man tröpfelt zus 
erft. Gitronenfaft auf den Zintenflef, worauf derfelbe 
gelb wird. Sodann ftreicht man fein. gepülvertes und 
in Waſſer aufgelöftes Kleefalz mit einem Haarpinfel da= 
rüber. Es bleibt darnach auch Feine Spur ded Fledens 
übrig. 


Der gemeine Erdraudy, Fumaria officinalis. 


Tr in. ganz Europa einheimifh, hat ſchlanke zaferige 
Wurzeln, fußlange, ſchwache Stengel mit vielen Nebens 
ftengeln, und zarte, dem Körbelfraut ähnliche, Blätter. 
Die Blumen find weiß und roth, der Same gleicht dem 
Koriander. Die Pflanze ift ohne Geruch, aber von ei⸗ 
nem falzigdittern Geſchmack; auch enthält fie wirklich 
ein ber Natur bed Salpeterd nahe fommendes Salz. 
Einftimmig rühmen fie daher die Aerzte ald ein vortreffs 
liches, die zähen und verdidten Säfte auflöfendes Mite 
tel, und brauchen fie in Berftopfungen ber @ingeweide 
"und der Leber, wider die Gelbfucht, wider die Kräße 
und andre Hautkrankheiten. Man nimmt den Saft da⸗ 
von zu zwei bis drei Unzen täglich. — Zu biefem Pflans 
zengefchledhte gehört auch der knollige Erdraud mit hohs 
ler Wurzel oder die Hohlwurz (Fum. bulbosa), deren 

Wur—⸗ 
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Wurzel die Größe einer Fleinen Kaftanie hat, und in» 
wendig gleichfam auögefrefien if. Sie wird jegt in. der 
Medicin fehr felten gebraucht, ob fie gleich nicht unfräfs 
tig zu fein fcheint, denn fie ſchmeckt außerordentlich bits 
‚ter. Zur Bertreibung der Froͤſche aus den Zeichen fol 
fie ein ficheres Mittel fein. 


: Der Eibifch, Althaea officinalis. 


Waͤqſt in einem feuchten Boden, hat lange daumensdicke 
Wurzeln, drei bis vier Fuß hohe rauhe Stengel mit weiß⸗ 
lichten, wollichten Blättern, welche den Pappelblättern 
ähnlich find, und fleifchfarbene Blumen. _ Die Wurzel ents 
halt einen füßlichten Schleim, und zwar in folcher Menge, 
daß man faft die Halfte ihres Gewichts befommt. Er 
wird leicht durch das Kochen mit Waſſer herausgezogen, 
und bildet, wann er falt geworden ift, eine gallert s artige 
Materie. Diefer Schleim ift ein vortreffliches Mittel, die 
Schärfe im Magen, in den Gedärmen und in den Säften 
zu mildern, daher fie wider Heiferkeit, Huften, Seitens . 
ſtiche, Steinfchmerzen und dergleichen Zufälle verorbnet 
wird. Auch äußerlich braucht man ihn zur Erleichterung 
bes Zahnens der Kinder, und als Umfihläge zur Erwei⸗ 
hung der Gefchwülfte. In den Apotheken findet man viele 
Zubereitungen von ihm, unter andern die weiße Regliſe 
(Lederzuder), wozu man außer diefem Schleim der Eibifch: 
mwurzel noch arabifches Gummi, Zuder und Eiweiß.nimmt. 
— Eben der Schleim Iöfet auch harzige Körper bequem auf. 
Aehnlihe Eigenfihaften haben die Malven (malua 
rotundi-folia und syluestris), bei welchen ſich jedoch mehr 
Schleim in den Blättern und Blumen, als in der Wurzel, 
befindet. Die Wurzel ſchmeckt beinahe wie Suͤßholz. 
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Die Safelwurz Asarum europaeum. 


Hat den deutfchen Namen von ihrem gewöhnlichen Stand⸗ 
ort, indem fie gern unter Haſelſtraͤuchern, fo wie übers 
haupt im Schatten, wählt. Die Wurzel iſt zaferig und 
fnotig, Die nierenförmigen, dunkelgrünen und diden Blaͤt—⸗ 
ter ftehen auf langen Stielen, die Blumen find braunroth, 
der edige Same liegt in Eleinen Huülfen. Die Pflanze 
riecht ſtark und widrig gemwürzhaft, der Gefchmad ift uns 
angenehm, bitter und ſcharff. Sie erregt — nad dem 
verfchiedenen Gebrauh —,, bald heftiges Erbrechen und 
Yurgiren, bald treibt nl auf den Schweiß und Harn. 
Sowol die Blätter ald die Wurzeln aͤußern diefe Wirs 
fung, und werden zuweilen eben fo gemißbraucht, wie der. 
Sadebaum. Durch Pulver von diefer Pflanze, welches 
in die Nafe geblafen wurde, hat man heftige Kopffehmerzen, 
und durch Einblafen in den Gehörgang eine Zaubheit ges 
heilt. In einer Gehirn: Waflerfugt ift es, ald Schnupf: 
- tabad gebraucht, von großem Nugen gewefen, 


Die Nieswurz, Helleborus. 


Es⸗ gibt drei Gattungen Nieswurz: ſchwarze (helleb. ni- 
ger), grüne (h. viridis) und ſtinkende (foetida), Die 
fehwarze Nieswurz findet fich in Deitreich und auf den Ges 
birgen des füdlichen Europa, wie aud im Orient. Man 
fammelt ftatt ıhrer an vielen Orten, felbft in Deutfchland, 
verfchiedene andre Pflanzenwurzeln, welche dem Anfehen 
nach der wahren Nieswurz aͤhnlich, aber in Anfehung der 
Kräfte entweder ſchwaͤcher, oder viel heftiger wirfend, auch 
wol giftig find, 3. B. ven Frühlings : Adonis (adonis ver- 
nalis), das aͤhrige Schwarzkraut (actaea spicata) u. 
a. m. Die Wurzel der eigentlichen ſchwarzen Nieswurz 
treibt aus einem rundlichen Kopf an allen Seiten kurze ge— 
gliederte Aeſte, aus welchen viele glatte runde Zaſern hers 
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vorgehen, bie fich mit der Zeit in einander vermwideln. Die 
Bafern find gegen einen Fuß lang, und eines Strohhalms 
did. Friſch feben fie hellbraun aus, nach dem Trodnen 

werben fie runzlich und ſchwarzbraun, inwendig find fie 
weißgelbliht. Ihre Blätter haben die Geftalt eined Fußes, 
und auf den blätterlofen Stielen ftehen weiße, zuweilen 
röthlihe Blumen. Die Pflanze bleibt den Winter fiber 
grün. In gelinden Wintern blühet ihre fchöne Blume 
oft zu Weihnachten im Freien, und heißt daher auch Chriſt⸗ 
wurz. Man benugt von ihr vornaͤmlich nur die Wurzels 
zafern, melde wirtfamer als die andern Theile find. . Der 
Geruch ift nicht fehr ſtark, aber der Gefhmad etwas bits 
ter und hinterher fo brennend ſcharf, daß bie Zunge gleich= 
fam davon erflarrt. Die meifte Schärfe ſteckt in der dus 
Bern Rinde derfeiben. Man kann denken, daß ihr Ges 
brauch viel Vorficht erfordert. Indeß hat fie die Eigen 
ſchaft, die Verdauungswerkzeuge zu reinigen, und dides 
Blut und zähe Säfte aufzulöfen, daher fie in der Milzs 
fuht, in der Melancholie und dergleichen Krankheiten 
empfohlen wird. Sie treibt ſtark auf den Stuhlgang, vers 
urſacht auch Öfteres Erbrechen. Das Pulver wie Tabad 
gefhnupft, erregt ein gefährliches Nieſen/ Bor Zeiten 
brauchte man fie häufiger als jeßt, befonders auch in Krank⸗ 
heiten des Verſtandes. — Die Vieh—aͤrzte bedienen ſich 
dieſer Wurzelzafern wider den Rog und Dampf der Pferde 
und wider die Hornvieh:Seuche, indem fie diefelben durch 
das Ohr oder einen andern Theil der Haut flatt eines Haars 

feilö ziehen. . | 

Die grüne Mieswurz hat ihre Benennung von ben 
grünen Blüthen. Ihre Wurzelzafern find kürzer, dinner* 
und fhwärzer, und von Gefhmad viel bitterer und fchär: 

fer alö jene, mit weldyer fie übrigens gleichen Nugen hat. 
Die ftinfende Mieswurz, von dem häßlichen Ges 
such, den felbft die Blatter bei dem Berühren von fich 
geben, fo genannt, befigt eine noch größere Schärfe, als 
die 
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die vorhergehende Gattung. Ihr unvorſichtiger Gebrauch 
zieht toͤdtliche Zufaͤlle nach ſich. Dennoch wird ſie aber als 
ein ſehr kraͤftiges Mittel wider die Würmer angeruͤhmt, wos 
zu befondtrs die Blätter dienen. Man gibt- fie entweder 
getrodnet und zu Pulver gerieben, oder dad Defoft, oder 
ben auögepreßten Saft davon. Im legtern Falle werden 
die Blätter erjt mit Weineffig angefeuchtet, dann zerftoßen 
und ansgepreßt. Den Saft verdidt man mit fein zerriebes 
nem Zuder zu einem Syrup. Zur Abtreibung der Spuls 
würmer foll dies eins der ficherften Mittel fein. 


Zu einem andern Pflanzengefchledhte gehört die meiße 
Nieswurz (veratrum album), welde in Griechenland, 
Stalien, in der Schweiz und an einigen Orten in Deutfch- 
Iond gefunden wird. Die Wurzel ift laͤnglichrund, Fins 
gersdick, und ebenfalld mit vielen Faſern verſehen. Gie 
treibt einen zwei bis drei Fuß hohen Stengel, an welden 
fih große lanzettförmige Blätter anſchließen. Die weißs 
gelben Blumen ftehen traubenweife beifammen. Sie übers 
trifft an Schärfe alle vorgenannte Gattungen, und ift ein 
wahres Gift, Kein Thier berührt die Pflanze, nur die 
Maul:efel ausgenommen, Man vermuthet, daß die Wur: 
zel derfelben zu der berüchtigten Kur der Alten, die fie hel- 
leborismus nannten, gebraucht worden fei, womit fie 


Raſerei und ähnliche Zufälle zu heilen fuchten. Die Infel- 


Anticyra im Agaifhen Meere fland befonders wegen dieſer 
Pflanze in großem Ruf, und die Kranken reifeten aus den 
benachbarten Ländern dahin, fo wie man jest ins Bad reis 
fet. — Heutiged Tages wird jie felten gebraudt, und 
wann ed geichieht, fo pflegt man ihr Gift mit Eſſig und 
Honig zu mildern. 
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Die Belladonna, Atropa belladonna. 


It eins der: allergiftigften einheimiſchen Gewächfe. Man 
findet) fie in. fhattigten Waldungen auf Anhöhen. Shre 
roͤthlichen Stengel werden vier bis feche Fuß hoch, und 
theilen ſich in viele Zweige; die Biätter find eirund, gegen 
feh&:3oll,lang, und auf. der untern Seite etwas weißlich; 
die glodenförmigen Blumen haben eine ſchmutzigrothe Kara 
be. Nach diefen entftehen Beeren, welche zur Zeit der 
Meife. glaͤn zendſchwarz und den Kirſchen ahnlich find; fie 
. beißen Wolfskirſchen oder Tollbeeren. "Wegen ihres 

füßlichen Gefchmads werben fie öfters von Kindern und un: 
wiffenden Leuten gegefien, worauf aber die fchredlichften — 
uch wol.töbtliche Zufälle erfolgen. Die befte Kur befteht 
in Eſſig und Brechmitteln. Auch die Blätter find giftig; 
doch freſſen fie einige Thiere, 3. B. die Schafe und Kas 
ninchen ohne Schaden; den Schweinen follen fie fogar in 
hitzigen Krankheiten als. Arznei dienen. Chemals bereitete 
man in Italien aus bem Saft derfelben eine Schminke, das 
ber. die Pflanze den Namen bella donna, d. i. ſchoͤne Frair, 
erhielt.‘ .; In den finftern Zeiten des Aberglaubens nahm 
main die Blätter unter die Herenfalbe, wovon diejenigen, 
welche fich. damit beftridhen, in eine Art von Entzüdung 
und rafende. Begeifterung gerietben. — Sowol die Blät 
ter als Wurzeln und Beeren find von neuern Aerzten wider 
verfchiedene hartnädige und gefährliche Krankheiten mit gus 
tem Erfolge gebraucht worden, z. B. wider Erebsartige Ge⸗ 
ſchwuͤre, wider die Fallſucht, wider den Biß toller Hunde; 
auch. in der Viehſeuche full fie ſich wirkfam bewiefen haben. 
Indeß ift ihr Gebrauch immer noch mislich, da die Kur in 
jenen Fällen auch öfters fehlgeſchlagen hat. 


J 
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Der Alraun, Atropa mandragora. 

Gehoͤrt zum Geſchlecht der vorhergehenden Pflanze, und 
hat eine rübenförmige, dide, gegen vier Fuß lange Wurzel, 
melde ſich unterwaͤrts bisweilen in zwei auch drei Arme 
zerſpaltet. Aus derſelben kommen große, an beiden Enden 
zugeſpitzte, ungeſtielte Blätter, und zwiſchen dieſen im Fe⸗ 
bruar und Maͤrz weiße oder roͤthliche Blumen auf kurzen 
Stielen hervor. Die Fruͤchte ſind gelblichtgruͤn, von der 
Größe der Holz aͤpfel, in welchen "etliche: nierenfoͤrmige 
Samentörner liegen. Diefe Pflanze wächft im Drient und 
in Süd:europa wild, kann aber auch bei. uns in’ Gaͤrten 
aus Samen gezogen werden. Gie ift von widrigem betäus 
benden Geruch, und befigt ähnliche Eigenſchaften wie die 
vorhergehende, Doch in einem.geringern Grade. Die. me 
ften Kräfte fteden ‚in der fchleimigen Wurzel, welche dufs 
ferlich braun. oder fehwärzlich,. inwendig aber weiß ift: 
Einige Aerzte gebrauchen fie. wider Kröpfe, :verhärtete Ges 
fhwülfte und Drüfen ıc. Bon Alters her diente fie dem 
-Aberglauben zu allerlei Gaufeleien, vornaͤmlich eine ſolche, 
die ſich nach unten zu in zwei Aefte theilt, und alſo gleich— 
ſam einen menſchlichen Koͤrper mit zwei Beinen vorſtellt. 
Betruͤger pflegen ihr durch Schnitzeln vollends die Figur ei⸗ 
nes Kindes. zu geben, fie anzukleiden, und fie in einer 
Schachtel: unter dem Namen Heckemaͤnnchen, . Alräuns 
then u. f. w. einfältigen Leuten als ein geheimes glüdbrins 
gendes Mittel aufzufhwagen. 


Das ſchwarze Bilſenkraut, Hyoscyamus niger. 


Tr von ben beiden Gattungen diefes Gefchlecht5 in hiefis 
gen Gegenden das gemeinfte.e Es wählt an Wegen und 
Mifthaufen, auf- allerlei Schutt und an ungebaueten Or⸗ 
ten. Aus der langen rübenförmigen Wurzel ſchießt ein 

etliche Buß hoher Stengel hervor, welchen ſchwarzgruͤne, 
u * ——* 


* 


Dr Stech-apfel. 467 


haarige und etwas Plebrige Blätter umfaffen. Die blaß⸗ — 
gelbe rothgeaderte Blume erſcheint im Julius und Auguſt ⸗ — 
ohne Stiel. Die Samenkapſel aͤhnelt einem Topfe mit sie; 
einem-genau darauf paffenden .Dedel; wann fie reif if, ? =’ —7 
ſpringt der Deckel auf. Der Same ſieht dunkelbraun aus —n * 
Das ganze Gewaͤchs hat einen ſtinkenden und betaͤubenden — PAR 
Geruch, welcher Kopfſchmerzen und. Schwindel veruriacht. 4/22 Aufl, 
Auf den Genuß derfelben erfolgt Wahnfinn, Naferei, —— — 
Schlafſucht, Erſtarrung der Glieder und der Tod. Einige bit 
Zhiere frefien e8 gern und ohne Schaden, 3. B. Schafe, 4 — 
+ Biegen und Kühe. Der Same ſoll die Pferde fett und an— 7) * Io 
fehnlih machen, daher miſchen ihn Pferdehändler zuweilen —* 4 u, 
mit unter den Hafer. Allein verfchiedene Gattungen von ano N 
Federvieh fterben davon. Auch die Mäufe fliehen den Gesy 
ruch des Krauts und der Wurzel. Diefe, welche von aufs .. 
fen braun und .inwendig weiß ausfieht, ift fchon oft von 
unvorfichtigen Perfonen flatt der Paſtinak- und netz 
mwurzel gegeffen worden. Aerzte gebrauchen den ——— * 
und den Saft de: Blätter wider epileptiſche und Prampfa 4 * 
hafte Zufaͤlle, wider Schwermuth, Raſerei, Gicht und / Pa = 
dergleichen, doch nicht immer mit glüdlihem Erfolge, pub. Lyss 
Gemeine. Leute rauchen die Blätter wie Taback, gegen . Ux 
Zahnfchmerzen, welches aber auch zuweilen ſchlimme Fol⸗ AB 
en hat. 
. Das weiße Bilfenfraut findet fich mehr im fübrichen “ 2 
Europa, und hat helere Blätter und weißlichen Samen. „7, IN 1 
Seine Kräfte find auch etwas ſchwaͤcher. Er 


Der gemeine Stech⸗apfel, Datura stramonium. fi DAR 


Man glaubt, daß dieſe giftige Pflanze aus Amerika zu na * mr 
uns gefommen ſei; jest hat fie fich auch in Deutſchland 


wie Unfraut ausgebreitet, ja, an einigen Orten heat mon fie | 
gar, indem der Same von Unwiffenden oder von Betruͤgern 


für Schwarzkuͤmmelſamen ar und verkauft En 4 
Dee 
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— Der Stengel erreicht eine Hoͤhe von zwei bis drei Fuß, die 
Blaͤtter find eirund, am Rande durch halbmondfoͤrmige Aus⸗ 


— — hoͤhlungen ungleich gezackt. Auf die trichterfoͤrmige weiße 


u «v Blume folgt eine ovale, ftachlichte, zweifächerihe Samens 
| Kan — kapſel mit nierenförmigen Samen. Dieſer Same hat eine 
ex vr Be einfchläafernde. betaubende Kraft, und wird nicht felten zu 
I niederträchtigen und gottlofen Abfichten gebraudt. Diebe 
bedienen fi unter andern deffelben, um defto bequemer 

S und ohne Gefahr rauben zu können. Sie ' zerquetfchen 
 Ahn, und weichen ihn in Wein oder Branntewein ein, 
„een ed, welchen Zaubertrant fie dann am gehörigen Ort anzus 
u. un te bringen waffen. Hiermit follen die Diebe der berühmten 
iesera Luͤneburger goldnen Tafel die Wächter eingefchläfert ha⸗ 
ee „ben. Auch befannte in neuern Zeiten eine Räuberbande 
“0. in Frankreich, daß, vermittelft dieſes betäubenden Tranks, 
viele Reiſende gepluͤndert worden. Waan die Portion 


— 


u. 
w.n 


ee fehr flark ift,. erwacht der Schlafende nie wieder. Die 
en, Ruflen mifchen den Samen unter das Bier, um ed bes 
or... zaufıbend zu macen, und in Indien bereitet man eine 
wur Pers Latwerge davon, welche wie Opium wirft. Die Wurzel 


—— “ und das Kraut iſt ebenfalls giftig. Ein unbefonnener 
— Menſch hatte den kindiſchen Einfall, den Rand eines 
—— F Glaſes, woraus ein Andrer trinken ſollte, mit dem 
Kraute zu reiben. Dieſer unvernünftige Spaß zog dem 
m Unglüdlihen Wahnwig und ein gefahrlihes Fieber zu. 
— u SODel, Milh und Eſſig find gegen diefe und andre Pflan: 
2 zengifte die beften Mittel. In der Arznei hat man biefe 
— Pflanze eben fo, wie die vorgenannten zu benutzen ges 
Au * ſucht. 

* >. »- 

ass we Der Sturmhut, Aconitum. 


— 


N RS Den Namen hat dies Pflanzengefchleht von der Ges 
vo falt der Blüthe, melde einem Helm oder Sturmhut 


Kar er — iſt. Sonſt führt es auch die Benennungen Eis 
an ‚ fen: 
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fenhütlein und Wolfswurz. Man fennt davon in unfern 
Gegenden hauptfächlich zwei Gattungen: ben gelben (aconi- 
tum Iycoctonum) und den blauen Sturmhut (aconitum 
napellus); jener ‚hat gelbe, diefer violetblaue Blumen. Sie 
werden häufig zur Zierde in Gärten gezogen, befonders 
Die legtere , als die fchönfte Gattung. Allein für Kins 
ber und Unwiflende hat dies Vergnügen oftmals traurige 
Folgen, denn die ganze Gattung befigt giftige Eigens 
fhaften, am meijten die mit blauen Blumen. Die Wur: 
zel derfelben gleicht einer Stedrübe (daher napellus), der 
Stengel wird gegen vier Fuß hoch, die Blätter find haarig 
und in gleich breite, nad oben zu etwas breitere, Lappen 
zertheilt. Wann die Blume verblühet ift, fo zeigen ſich 
drei Samenfchoten, in welchen edige Körner liegen. Der 
giftigfte Theil ift Die Wurzel, deren Genuß Menjchen und 
Thieren den fhmerzhafteften Zod bringt. Aber auch die 
Blätter und die Blumen dußern fehr fchädlihe Wirkun—⸗ 
gen. Indeß gibt doch ber audgepreßte Saft der Blätter 
eins. der vortrefflihften Mittel wider die Gicht, das Huͤft⸗ 
weh, ben Rheumatismus, wider Gefhwülfte und Erhärs 
ie der Drüfen und dergleichen. - 


Der Shierling 


Unter diefer Benennung begreift man Pflanzen von brei 
verfchiedenen Gefchlechtern, nämlich den geflecften Schier⸗ 
fing (conium maculatum), den Wafferfchierling (cicuta 
virosa) und den kleinen Schierling oder die Hunds- 
peterfilie (aethusa cinapium). 

Der gefleckte Scierling wächt in ganz Europa auf 
Wiefen, an Heden, Mauern und alten Gebäuden. Er 
hat einige Aehnlichfeit mit der Peterfilie, verräth fich aber 
durch feinen widrigen Geruch und durd die braunrothen 
Flecke an dem Stengel und ‚den Blättern. Die Wurzel 
ift weiß, rübenförmig und fi inger&did; der Stengel hohl, 
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glatt und vier bis ſechs Fuß hoch; die großen dreifach 
gefiederten Blätter ftehen auf biden Stielen, welche uns 
ten, wo fie fih am Stengel anlegen, eine Rinne haben; 
die Doldenmweife hervortommenden weißen Blüthen laſſen 
Samenkörner zurüd, die auf der einen Seite flach, auf 
ber andern gewölbt, und am Rande ausgezadt find. Die 
Pflanze ift den meiften Thieren ein Gift, daher fie die— 
felbe auch nicht freffen, nur die Ziegen -und Maulzefel 
ausgenommen: Menſchen haben zwar nicht immer, aber 
doch oft von dem Genuffe derfelben üble Folgen empfuns 
den, denn die Schärfe fcheint von der Befchaffenheit des 
Bodens, wo fie wädhft, und von andern Umftänden ab⸗ 
zubangen. Als Arznei ift fie befonders in den neuern 
Zeiten berühmt geworden, da man fie wider den Krebs 
und andre hartnädige Krankheiten ſehr wirffam befunden 
hat. | — 

Weit giftiger aber iſt der Waſſerſchierling (wilde 
Wuͤterich), welcher ſich an den Ufern der Baͤche und Fluͤſſe, 
in Suͤmpfen und ſtehenden Waſſern findet. Die Wurzel 
iſt im Fruͤhlinge und Sommer knollig und aͤhnelt der 
Selleriewurzel, im Herbſt und Winter wird ſie etwas 
laͤnglicht. Sie theilt ſich in parallellaufende Ringel oder 
Faͤcher, und beſitzt einen gelblichen ſtinkenden Saft, wos 
durch ſtehende Waſſer, in welchen ſie waͤchſt, verunreinigt 
werden. Der geſtreifte, unten roͤthliche Stengel, erreicht 
eine Hoͤhe von drei bis vier Fuß, und treibt aus den 
Knoten-abſaͤtzen viele Nebenſtengel. Die Blätter find ges 
fiedert, denn es fliehen an einem gemeinfchaftlichen Blatt» 
fliel drei oder vier lanzenfoͤrmige, am Rande gezadte, 
Blaͤttchen. Die weißen Blumendolden figen den Blättern 
gegenüber, und haben eine runbliche Form. Der Same 
ift faft eirund, gefurdht und etwas haarig. Won diefer 
fürchterlich giftigen Pflanze bereiteten die alten Griehen 
und Kömer mit noch einigen andern Zufägen ben beruͤch⸗ 
tigten Schierlingstrank, womit fie Verbrecher ohne fon= 

h ders 


Die Herbſtzeitloſe. 471 


derliche Schmerzen aus der Welt ſchafften, und den unter 
andern auch Sokrates nehmen mußte. 

Der fleine Schierling (Hundspeterfilie) gleicht der 
wahren Peterfilie, vornämlich wann er-jung. ift, fo ſehr, 
dag man ihn kaum davon unterſcheiden kann. Das- 
ficherfte Merkmal ift der Glanz der Blätter auf der untern 
Seite, und zur Zeit der Blüthe erkennt man ihn an drei 
langen fpigigen Blättchen, ' welche an jeder Dolde herab⸗ 
hängen. Er waͤchſt an Wänden und Zäunen, aber audy- 
häufig in Gärten unter der Peterfilie und dem Körbel.. 
Seine giftigen Eigenfchaften äußern ſich nicht überall und 
zu jeder Jahrszeit in gleicher Stärke; zuweilen will man 
ihn fogar ganz unfchädlich gefunden haben ; doch ijt es 
ficherer, fich vor dem Genuß deffelben zu hüten, und ihn 
in Gärten auszurotten, 


| Die Herbitzeitlofe ' Colchicum autumnale. 


Mir auf Wiefen und Triften in ganz Europa angetrof: 
fen... Sie hat eine Enollihte, von außen braunrothe, in: 
wendig weiße Wurzel, welche im zweiten oder dritten Jahre 
junge Brut abfest. Im Herbit treibt fie einen Zuß lange, 
zarte, hohle Stengel ohne Blätter, an deren Gipfel fchöne 
rothe ; doch geruchlofe Blumen ſich entfälten. Nach der 
Blüthe entſteht eine dreiedigte Samenkapſel mit gelben 
Samen. Im Fruͤhjahre brechen erft große lanzettförmige 
Blätter aus der Wurzel hervor. Der Schönheit wegen 
pflanzt man dies Gewähs auch in Gärteh an, wo die 
Kultur verfchiedene Abanderungen zieht. Da die Blumen 
im Herbft ohne Blätter erfcheinen, fo hat man fie nackte 
Aungfer genannt. Sonſt heißt fie noch Spinnblume 
und Wiefenfafran, Daß diefe Pflanze, hauptfächlich Die 
Wurzel im Frühlinge und Anfange des Sommers, ein 
ſtarkes Gift enthält, ift durch mehrere Erfahrungen und 
Verſuche bewieſen, fo wie es auch der ſcharfe ekelhafte 
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Geſchmack verraͤth. Man bereitet aber aus der Wurzel 
eine kraͤftige Arznei wider die Waſſerſucht, indem man ſie 
in Scheiben ſchneidet, Eſſig daruͤber gießt, und ſie 48 
Stunden lang in einer gelinden Wärme ſtehen laͤßt; fo= 
dann gießt man den Eſſig ab, und kocht fie mit Honig. 


Ts 


Der Hahnenfuß , Ranunculus. 


Ein fehr zahlreiches Gefchlecht, welches auch zu den wer 
gen ihrer großen Schärfe verbächtigen Pflanzen gehört. 
Die wildwachfenden Gattungen blühen mehrentheild gelb 
oder weiß, und die Blumenblätter find inwendig fo glan: 
end, als ob fie lakirt wären. in befonderes Kennzei> 
hen dieſes Geſchlechts ift das geriefte Grübchen an dem 
untern fihmalern Theile (dem fogenannten Nagel) eines 
jeden Blumenblatts, Der goldgelbe Hahnenfuß (ranun- 
culus auricomus). wählt auf) feuchten Wiefen oft in fol 
her Menge, daß diefe mehr gelb als grün auöfehen. An 
einigen Orten nennt man ihn Pfingftblümchen, weil er um 
Pfingften. blühet. Das Kraut wird vom Viehe nicht gern 
gefreflen, eb man gleich feine befonders fchlimme Folgen 
davon fpürt: Gemeine Leute pflegen es fiatt Kohl zu 
effen, welches aber doch nicht rathfam ift. Allein "weit 
beftiger wirft der fharfe Hahnenfuß (ranunculus acris)r 
der Gifthahnenfuß (ranunculus sceleratus), der fnollige 
Hahnenfuß (ranunculus bulbosus), der Woaflerhahnen: 
fuß (ranunculus heterophylius) und ber Fleine Hahnen: 
fuß (ranunculus Aammula). Der ſcharfe Hahnenfuß hat 
breitheilige in viele Abfchnitte zerfpaltene Blätter, welche 
an der Unterfläche braun gefledt find, runde Blumen: 
ftiele und glänzend gelbe Blumen, in deren Kelch fich ein 
ſchwarzer Sttich befindet. Er waͤchſt häufig auf Aedern, 
und iſt um defto fchärfer, je feuchter fein Stand⸗ort ift. 
Man gebraucht ihn Außerlih zum Blafenziehen ftatt der 
ſpaniſchen Zliegen, wo er fi wider Podagra, ir 
6: 
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Gelenkichmerzen und dergleichen Zufaͤlle wirffam zeigt. 
Es iſt aber viel Vorficht dabei nöthig, denn es entfiehen 
zuweilen gefährliche Geſchwuͤre darnach. Liftige Bettler 
bedienen fich derfelben oft zu diefem Zweck, um durch den 
Anblid der. Gefchwüre Mitleiden zu erregen. — Der Gift: 
bahnenfuß, welder an Zeichen und Waſſergraͤben waͤchſt, 
übertrifft noch an Schärfe die vorgenannte Gattung. Die 
Wurzelbätter find handförmig, - die Stengel did ‚gegen 
zwei Fuß hoch, und mit ungeftielten fingerförmigen Blät- 
tern befest. Die Pleinen blaßgelben Blumen laflen längs 
lihen Samen zuruͤck. — Der fnollige Hahnenfuß, von 
feiner runden rüben = artigen Wurzel fo genannt, findet fich 
auf Wiefen und an Wegen. Er unterfcheidet fi durch 
die gefurchten Blumenftiele, durch die zurüdigebogenen Blu⸗ 
menfelhe und zufammengefesten Blätter. Die meifte 
Schärfe fedt in der Enolligen Wurzel. Wann man eine 
Scheibe davon nur zwei Minuten auf der bloßen Haut 
liegen läßt, fo erfolgt ein Brennen, die Haut wird roth, 
und in etlichen Stunden bildet fich eine Blafe. — Der 
Maflerhahnenfuß wächft in flehenden und fließenden Waf- 
fern, auf deren Oberfläche im Mai und Junius die weißen 
Blumen zu fehen find. Die Blumen glänzen nicht, wie 
die andern Gattungen dieſes Gefchlehts, und fpielen nur 
inwendig nach dem Fruchtboden zu ind Gelblide. Die 
Blätter unter dem Waſſer find in Eleine haarförmige Blätts 
chen zertheilt, haben aber doch eine runde Geſtalt; über 
dem Wafler find fie fehildförmig.. Wann die Kühe von 
diefer Pflanze freflen, fo pflegen fie Blut zu harnen. Die 
meiften Thiere laffen fie aber unberührt ftehen. — Der 
Pleine Hahnenfuß wird auf fumpfigten Wiejen angetrof- 
fen, und hat eirund-lanzenfoͤrmige Blätter und niederges 
bogene Stengel. Man braucht das Kraut in einigen Gegens 
ben zur Vertreibung des Falten Fiebers, indem man eb 
gegen die Zeit des Anfalles auf den Puls bindet. Allein 
da es eine außerordentliche Schärfe beſitzt, fo hat biele 
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Kur oftmals gefährliche Folgen, vornämlich wann es zu 
lange liegen bleibt. — Dies find nun bei weitem noch 
nicht alle zu diefem Geſchlechte gehörige Gattungen, fons 
dern nur einige der gemeinften ; indeß ann, man nach 
ben angegebenen Kennzeichen leicht bemerken‘, ob eine 
Pflanze aus diefem Gefchlechte fei, denn die Blumendede 
iſt fünfs oder breiblättrig, die Blumenkrone beſteht alle» 
mal aus fünf Blättern, und die Fruchtfnoten haben keine 
Staubwege,, aber zurüdgefchlagene Narben. Unfre Garten 
Ranunfel ſtammt aus Afien, und heißt deswegen ranun- 
culus asiaticus. Es gibt. befanntlih einfache und 'ges 
füllte, und aud in Anfehung ber Farben fehr viele Abs 
Änderungen von ihr. Sie ergößt., wie die Zulpe, nur 
das Auge, und nicht den Geruch. Schaͤdliche Eigenſchaf⸗ 
ten hat man an diefer Gattung nicht gefunden, vielleicht, 
daß fie durch Kultur unmerklich geworden find. 


Die Wolfsmilch, Euphorbia esula. 


Von dem Geſchlechte der Euphorbie zaͤhlt man uͤber 110 
Gattungen, wovon einige ſtrauch-⸗artig und ſtachlicht, andre 
Fraut:artig und ohne Stacheln find. Sie enthalten alle ei- 
nen fehr ſcharfen aͤtzenden Mitchfaft, welcher außerlich Ent⸗ 
zuͤndungen, innerlich aber heftiges Erbrechen und Purgiren 
‚verurfaht. Die hier genannte gemeine Wolfsmilch wächft 
fehr haufig auf den Feldern. Shre Stengel werben unges 
‚fähr einen Fuß hoch, die ſchmalen fpigigen Blätter fiehen 
wechfelöweife an benfelben, und die braungelbe Blumen: 
krone hat zwei Hörner. Nur die Ziegen freſſen diefe Pflan— 
je, deren Milch davon larirend wird. Ihr Saft fol Wars 
zen und Hühnerzaugen wegbeizen. Mit Milch vermifcht 
gibt fie-eine rothe Schminke, die aber wegen ihrer dben= 
ben Kraft gefährlich ift. Den Samen brauchen die Fifcher 
mit zu den Tollkuͤgelchen, um Fiſche zu betäuben und leicht 
zu fangen. — Eben fo befannt ift die Wald-Euphorbie, 


euphor- 


Der rothe Fingerhuth. 475: 
(euphorbia siluatica), bie Sumpf: Euphorbie (euphor-: 
bia palustris) und andre Gattungen: In Sid: europa: 
waͤchſt die breitblättrige Euphorbie (euphorbia lathyris),: 
deren elaftifche Samentapfeln -bei dem Auffpringen die Sas 
menförner weit von fich werfen. Ehemald waren die Sas' 
menkoͤrner in den Apothefen unter den Namen Springs 
förner (semen cataputiae minoris) gebraͤuchlich. Sept 
bedient man fich-ihrer -felten , da fie. übermäßig auf den 
Stuhlgang wirken. Bon einigen ausländifchen Gattungen: 
diefed Geſchlechts, welche in Arabien, Afrifa und auf den 
Kanariſchen Inſeln gefunden werben , erhält man das 
Euphorbien: Gummi , eins. der fchärfften Arzneimittel, 
das man fennt. Das Gewaͤchs felbft ift eine flachlichte: 
Staude ohne Blätter. Sie treibt viele gerade lange Sten- 
gel, welche in der Jugend achtedig find; im Alter. verlies, 
ren fi die Eden. Aus den aufgerigten. Stengeln fließt 
ein zaͤher Milchfaft, welcher an der Sonne erhärtet. Wir: 
befommen ihn in Eleinen Stüden von der Größe einer 
Erbfe. Bon außen fieht er gelblich, inwendig aber. weiß 
aus. Er beiteht aus Gummi und Harz, und hat; feine 
Geruch; der Gefhmad hingegen ift fo. brennend ſcharf, 
daß er den. Mund entzündet. Die Leinwand wird davon 
zerfreffen wie vom Scheidewafler. Man braudt ihn des 
halb nicht Leicht innerlih; außerlich dient. er aber — mit 
der nöthigen Behutfamkeit angewendet — wider Laͤhmun⸗ 
gen und Schwinden der Glieder, und alö ein blafenziehens 
des Mittel. Auch ftilt er Zahnweh, und macht, daß hohle 
Zahne ausfallen, wiemol er dabei auf kurze Zeit bie ent: 
feglichften Schmerzen verurfacht. 


Der rothe Fingerhuth, Digitalis purpurea. 


Waͤhſt im ſuͤdlichen Europa und in Deutſchland auf ſon⸗ 
nenreichen Feldern. Die Blaͤtter ſind lanzenfoͤrmig, am 
Rande ſchief gezahnt; der eckige, etwas. rauhe ‚Stengel ers 
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reicht eine Höhe von zwei bis vier Fuß; die glodenförmis 
gen Blumen .ahneln einem Zingerhute. In der Farbe Anz 
dern die verfchiedenen Gattungen ab, und man zieht einige 
als Zierblumen in Gärten. Die mit purpurrother Blüthe, 
wird wegen ihrer außerordentlichen Schärfe für giftig ge⸗ 
halten, wie denn ihe Genuß auch wirklich bei dem Mens 
ſchen und bei einigen Thieren zumeilen tödtlich ift. Aerzte 
bedienen fich jedoch des ausgepreßten Safts wider kropf⸗ 
artige Geſchwuͤlſte. | 


Außer dieſen bisher angefuͤhrten Pflanzengattungen ſteht 
noch das ganze Geſchlecht der Nachtſchatten (solanum) in 
dem Verdachte giftiger Eigenſchaften, insbefondere der 
fhwarze Nachtfehatten (sol. nigrum), welcher an Wegen, 
alten Mauern und Zäunen wählt. Allein wir genießen 
doch die Früchte von mehrern Gattyngen ohne Schaden, 
3. B. die Kartoffeln, die tiebessäpfel (solanum Iycoper- 
sicum). und die Eiersäpfel (sol. melongena).. Die Lie- 
bes-aͤpfel wachfen auf einer zwei Fuß hohen Pflanze, und 
find etwas größer als Kirfchen, von Farbe gelb und roth. 
Das Gewaͤchs ſtammt aus Dfl:indien, wird aber bei 
uns in Gärten gezogen. Die Eierzäpfel haben die 
Größe und Geftalt. der Gänfe= eier, und fommen von einer 
der vorigen aͤhnlichen Pflanze, die im Orient und in 
Amerika wild wähft, uud nunmehr auch bei uns einheis 


milch iſt. 


Zu den betaͤubenden Pflanzen wird auch die gemeine 
Judenkirſche (physalis alkekengi) gerechnet. Sie findet 
fi. hin und wieder an fhattigten Heden und auf An= 
böben. Die braunroshen Stengel find zwei Fuß hoch, die 
Blätter oval und rauh, die Blüthe iſt weiß. Die Frucht 
gleicht einer gelbrothen Kirfche, und figt in einem aufge⸗ 


blafenen hochrothen Kelche, welcher derſelben zur Kapſel 
dient. 





— 
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dient. Das ganze Gewaͤchs hat einen ftarfen unangenehs 
men Geruch. In den Beeren liegen weißgelblihe Samen: 
förner. Sie fchmeden fäuerlih und zuiest etwas bitter. 
Diefe Bitterfeit wird unerträglich, warın man die Blafe oder 
den Kelch, worin die Beere befindlich ift, bei dem Abpflüden 
mit berührt. Doch werden fie in Spanien und in der Schweiz 
gegeffen. Man fpreibt ihnen eine harntreibende Kraft zu, 
und rühmt fie wider die Wafferfucht, wider den Stein und 
die a | 





En fehr heftig wirkende Arznei Liefert die Spritzgurke 
(Efelögurfe, momordica elaterium). Die Pflanze wächft 
eigentlich in Suͤd europa, und wird bei ung in Gärten ges 
zogen, doch mehr der Seltenheit ald des Nugens wegen. 
Sie treibt viele dicke rauche Ranken, die auf der Erde herum 
friechen. Nach den blaßgelben Blüthen entftehen daumens⸗ 
dicke, zwei biö drei Zoll lange Gutken, welde mit fteifen 
Borften befegt find. Wann diefe anfangen gelblih und 
reif zu werden, fo zerplagen fie bei der Biegung des Stens 
geld, und fprigen den Samen und den Saft weit von ſich. 
Sie find gar nicht zw genießen, denn fie fchmeden fehr 
bitter und unangenehm, und führen mit außerordentlicher 
Heftigkeit ab. Man braucht fie aber wegen dieler Eigen 
fchaft in der Medicin, und verfertigt davon das fogenanns 
te Elaterium, welches zuweilen in der Waflerfucht gegeben 
wird, 





j Von aͤhnlicher Wirkſamkeit iſt die Zaunruͤbe (Gicht⸗ruͤbe, 
bryonia alba), welche an Zaͤunen und Hecken waͤchſt, und 
deren Wurzel oft armsdick wird. Friſch enthaͤlt ſie einen uͤbel⸗ 
riechenden bittern Milchſaft, wovon ſchon zwei Quentchen ein 
ſtarkes Erbrechen und Purgiren verurſachen. Aerzte verords 
nen diefe Arznei fehten innerlich ; die Bauern pflegen die Wurs> 
zel auszuhöhlen, bes Abends Bier hinein zu gießen, und es des 
Mors 


\ 


478 Der rote Wiefefiflee, 


‚Morgens auszutrinken, warn ei e ihren Magen. einmal * 
reinigen wollemi >... — 
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Non den Gewächfen, welche in unmittelbarer Beziehung 
auf die Erhaltung des Lebens und der Geſundheit des Mens 
ſchen ſtehen, wenden wir'und num zu denen, die ihm mits 
telbar nuͤtzen die er zum Beſten der ihm diehendeh Haus: 
thiere anpflanzt. Einige derfelben find ſchon vorher gele— 
gentlih angeführt worden, 3. B. ber ſtachlichte Ginfter, die 
Difrübe, Zurnins uf. w.; hier folgen num noch. bie. übris 
gen, welche in diefer Hinficht bemerft zu werden verdienen. 
Die erfie Stelle unter den Zutterfräutern nimmt, nach 
dem Urtheil erfahrner Defönomen ,. der Klee ein. Hierun⸗ 
der. verfteht man eigentlich und zunaͤchſt die Pflanzen, de— 
ren Blaͤtter zu dreien auf einem Stiele beiſammen ſtehen 
(trifolium), deren Blumen Köpfe ober Trauben. bilden, 
und deren Samenhülfen nicht viel größer ald der Blumen: 
kelch ſind. Allein im Deutſchen gibt man auch noch an⸗ 
dern Pflanzen dieſen Namen, wann ſie in irgend einem 
Stuͤck mit dem wahren Klee Aehnlichkeit haben. Von dem 
Geſchlechte des eigentlichen Klees (trikolium), welches uͤber 
lunſhig Gattungen a hast man am RE 


: Den rothen Wieſenklee, Trifolium pratense, 


Er iſt in ganz Europa gemein, und auch ohne weitere 
Beſchreibung befannt-genug. . Ob er gleich in. jedem Boden 
forttommt, fo wird er doch in einem fruchtbaren, gut zus 
bereiteten Ader viel größer und faftiger. Näffe und Dürre 
des Erdreichs ift ihm zumider. Am vortheilhafteften faet 
man ihn im Frühjahre mit unter die Gerfte. In biefem 
Falle werden auf einen Magdeburger Morgen ſechs bis fies 
ben Pfund Samen gerechnet. Sm erjien Jahre erndtet 

man 
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man die’ Gerfte, im zweiten den Klee, ber drei bis viermal 
‚ gemähet werben kann, und zwifchen vierzig und funfzig 
Zentner Heu liefert. Auch im dritten Jahre benugt man 
ihn wieder, alsdann wird er aber untergepflügt und das 
Feld von neuem mit Winterfaat beſtellt. Er faugt nicht 
nür den Ader nit aus, ſondern die Wurzeln-geben ihm 
auch einen guten Dünger. Einige halten es für.beffer , ihn 
gleich‘ am: Ende des zweiten Sommers unterzupflügen ‚weil 
die Stengel etwas hart werden, wann es laͤnger fteht. Bes 
fiteuet man im Fruͤhjahre das Kleefeld mit Gips, fo wird 
dadurd das Wahsıhum der Pflanzen Ausnehmend befoͤr⸗ 
dert. .: Diefer Klee ift befonder® zur Stallfutterung: für das 
Rindvieh von großent Werth. Friſch muß'erimit VBorficht 
gegeben werben. Will man Heu davon machen; fo läßt 
man ihn, nachdem er abgemähet worden, in jeder Wittes 
rung ausgeftreuet liegen, bi$ er troden if. Den Schafen . 
und Pferden befommt dies Futter ebenfalld vortrefflih. In 
England und in ber: Schweig wird der Same vom rothen 
Klee noch befonderd zum Farben gebraucht. RE 

Naͤchſt diefem empfiehlt man noch zum Anbau den 
Alpenfiee (trifolium alpestre), deſſen Blätter fpigiger und 
und auf der Unterfläche weißlich, die Blumenköpfe größer 
und braunroth find. Er wählt auf hohen waldigten Gebirs 
gen. - Ferner den weißen Wiefenflee (trifolium repens), 
den bfauen Steinflee (tr. melilotus coerulea), welcher 
in der Schweiz zu dem Schabziegerfäfe genommen wird, den 
weißen Dergflee (tr. montanum ) und' den — Pas 
ſtartklee (tr. hybridum), 


Die Luzerne, Nedicago satiua. 


Su einem andern Gefchlechte-gehört die buzerne. Sie iſt. 
im ſuͤdlichen Europa einheimiſch, und wird jetzt als eins 
ber vorzuͤglichſten Zutterfräuter bei uns fleißig angebauet, 
Der Stengel wird gegen zwei Zuß hoch, und hat Hu 
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kurze Zweige, die Blätter. find etwas fpisig, vorn feharf 
gezahnt, ‚und es ſtehen, wie bei dem Klee, drei auf einem 
Sliele. „Die, mehrentheils blauen Blumen fommen in 
traublichten Büfcheln hervor,. und die Hülfen find ſchnek⸗ 
‚ tenförmig gewunden, daher heißt die Pflanze auch Schnek⸗ 
Fenflee; und da die über einen Fuß tief gehende, Wurzel ges 
gen dreißig Jahre dauert, fo nennt man ſie den ewigen 
lee, Sie verlangt einen guten Boden, und kann jaͤhr⸗ 
lich viermal gemähet werden, doch bringt ſie erſt nach etliz 
hen Jahren. einen recht reichen Ertrag. Acht, bis zehn 
Jahre lang läßt man fie ‚flehen, denn nachher werden die 
Stengel zu hart. „Sie iſt zwar ein fehr nahrhaftes Futter, 
und kann gründen Kühen ficherer gegeben werben, als 
der rothe Klee; - allein die Wurzeln binden den Boden fo 
ſtark, daß er fchwer wieder zu beſſern iſt. Auch kann ber 
Randwirth einen guten Ader felten fo lange Zeit entbehren, 
als dies Futterfraut jtehen muß, wann es VBortheil bringen 
foll.. : Der, Anbau defjelben ift aljo nur in befondern Fällen 
rathfam. 


‚Die Esparſette (gemeiner Suͤßklee), 


Hedysarum onobrychis. 


| Te in. Eältern und gemäßigtern Gegenden von Europa 
einheimifh. Die zwei Fuß hohen äftigen Stengel haben 
| gefieberte Blätter, ‚indem zwölf bis dreizehn Blättchen an - 
jeder Seite. des gemeinſchaftlichen Stiels figen. Die ro; 
then Blumen ähneln den Erbfenblüthen, und die darauf 
folgende Schote enthält einen einzelnen nierenförmigen Sa— 
men. Man fäet fie in ein freies, etwas hoch liegendes 
Land, welches viel-Sonne hat. Der Boden ſelbſt kann 
mager, fandigt And fleinigt fein, nur ein naſſes und zähes 
Erdreich verträgt fie nicht. Im Herbft pflügt oder rejolt 
man tief, und im Srühjahre wird der Same fo did wie 
Hafer ausgeſtreuet. Im erfien Jahre erndtet man nichts, 
| im 
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im zweiten wenig, vom dritten fängt die Pflanze erfi an 
zu blühen und Samen zu tragen, und dann fann man } 
jährlich dreimal mähen. Sie dauert fo lange wie die Lu— 
zerne, und gibt ein überaus gefundes und kraͤftiges Futter. 
— |n Italien bauet man eine noch vorzüglichere Gattung 
von diefem Gefihlechte, die prächtige Sulla (hedysarum 
coronarium). Sie wird fünf Fuß hoch, und kann viers 
zig Jahre lang benust werden. Für ünfer Klima ift 
fie zu zärtlich, doch zieht man fie als Blume in Gars ' 
ten. — Bon einer andern Gattung, welche Manna ſchwitzt, 
fiehe den Artikel Eiche. 


Der gemeine Geisklee, Galega officinalis. 


Waͤcſt in Suͤd-europa und Oeſterreich wild. Die lange 
Wurzel treibt ſehr viel Stengel mit Zweigen und gefiebers 
ten Blättern bie Blumen find mehrentheils blau und die 
Samentörner gelb. Schon im erften Jahre erreicht die 
Pflanze eine Höhe von drei Fuß. Sie kommt in dürren 
Sandfeldern recht gut fort, wann fie nur etwas gedüngt 
werden. Im Herbt gefäet, - gibt fie im folgenden Som— 
mer eine dreimalige Erndte. Die Ausfaat muß aber fehr 
duͤnne gefchehen, denn jede Pflanze nimmt anderthalb Fuß 
Kaum ein. Man mähet fie vor der Blüthe, weil Sten- 
gel und Blätter da noch am zarteften find. - Sie haben 
faft vor der Luzerne und Eöparfette Den Vorzug. Man 
benust fie drei Sabre. ‘ EB 


Die Futterwice, Vicia satiua. 


Iſt ein bekanntes Rankengewaͤchs, welches in ber Geſtalt 
der Bluͤthe und der Samenſchoten den Erbſen ähnelt. We⸗ 
der der Anbau noch die Benugung diefer Pflanze bedarf hier 
einer umftändlichen Befchreibung. Sie gebeihet ohne fons 
derlihe Wartung in jedem Boden, und wirb theild grün 

2: 3, 55 oo ab: 
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abgehauen, theild nach der Reife, um vornämlich die Körs 
ner zu benugen. Bon den übrigen Widen gattungen kennt 
man die Zaunwicke, die Vogelwicke, die Waldwicke, 
die Heckenwicke, die erbfersartige Wicke und die zwei— 
jährige Wicke. Die beiden letztern empfehlen fi vor an= 
bern zur Anpflanzung, Hauptfächlic die ziweijährige Wide, 
welche in Sibirien einheimifch if. Ein Samenkorn treibt 
drei bis vier Ranken, deren jede an ſechszehn Ellen lang 
ift, und noch viele Nebenranfen hat. Sie blühet vom Juz 
nius bis in den Oktober, und bringt eine erflaunliche Mens 
ge Körner. Man erhielt ichon von einem Stode funfjehn 
taufend. Sie dauert zwei Jahre Bei uns kommt fie 
fehr gut fort; | \ | | 


Der Aderfpergel, Spergula aruenkis. 


Waͤqſt überall in Europa in dem ſchlechteſten Sandboden. 
Die fußlangen knotigen Stengel haben mehrere Nebenſten⸗ 
gel, die Blätter find fehr ſchmal und dünne, und figen 
um die Knoten, der Stengel in einem Kreife herum; oben 
an den Spigen zeigen ſich weiße Blumen, nad welden. 
runde Samenkapſeln, faft wie bei dem Flachs, entfichen, 
worin ein ſchwarzes Samenkorn befindlich iſt. Alles Vieh 
frißt diefe Pflanze fehr gern, und die Samen dienen nicht 
nur zum Zutter für die Hühner und andres Geflügel, fons 
bern geben auch ein gutes Del., Man hat fie daher ſchon 
längit in Holland und Brabant, in Niederfachfen, in ber 
Lauſitz und andrer Drten angebauet. Sie ift um defto nutz— 
barer, da fie. mit dem magerften Boden vorlieb. nimmt, und 
fehr gefhwind wahl. Der Same wird in der Mitte des 
Aprild ausgeſaͤet. Man. rechnet drei Megen auf ein Feld, 
worauf man fonft einen Sceffel Roggen zu fäen pflegt. 
Hievon erndtet man um Johannis gemeiniglich ſechs Schef: 
fel wieder, da man dann im Junius denfelben Acer noch 
einmal mit diefem Gewaͤchs beftellen und die Saat im 
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Herbit grün benugen kann. Es iſt unfreitig eins ber allex- 
nüglichiten Futterfräuter. 


Die große Neffel, Urtica dioica- 


So gemein und wenig geachtet auch dieſe Pflanze iſt, ſo 
bat fie doch einige ſehr ſchaͤtzbare Eigenſchaften, welche fie 
der Anpflanzung wuͤrdig machen. Sie gibt erſtlich ein 
angenehmes, geſundes und hoͤchſt gedeihliches Futter fuͤr 
das Vieh, beſonders fuͤr milchendes Rindvieh und Schafe. 
Die Milch vermehrt ſich darnach und wird fetter, die But— 
ter bekommt eine ſchoͤne gelbe Farbe, und die Kuͤhe ſelbſt 
nehmen dabei zu, und erhalten ein glaͤnzendes Anſehen. 
Man reicht ſie ihnen friſch entweder mit Heu vermiſcht, 
oder des Morgens in der Siede *). Getrodnet freſſen fie 
im Winter die Schafe fehr gern. Auch kocht man die 
trocknen Blätter, und gibt fie den Huͤhnern welche fleißig 
darnach legen, ſo wie der Same eben dieſe Wirkung haben 
ſoll. — Ein zweiter Vortheil iſt die Benutzung der jungen 
Sproſſen und Blaͤtter zu Gemuͤſe, wozu ſie eben ſo brauch⸗ 
bar wie der Spinat ſind. Sie haben zugleich die heilſame 
Kraft, den Koͤrper zu reinigen und gelinde abzufuͤhren. 
Einige Aerzte halten den Saft dieſer Pflanze ſogar fuͤr ein 
Mittel wider die Schwindſucht. Drittens, die Stengel 
koͤnnen wie Hanf zubereitet; und zu Garn und Papier 
benutzt werden. Man ſchneidet ſie ab, wann der Same 
gelb iſt, breitet ſie auf einer Wieſe aus, und behandelt 
fie völlig fo, wie Flachs und Hanf. Die davon erhalte— 
nen Fafern werben fodann fardätfcht und wie Baumwolle 
am Rade gefponnen. Ehemals webte man eine Art Zeug 
daraus, 


*, Siede heißt das Futter, welches von Heckerling, 

ſchnittnem Grummet, zerftampften Krautſtengeln, Rür 
ben und bergleihen zubereitet wird. Man. brühet es 
des Abends mit heißem Waſſer, und gibt. es dann bes, 
Morgens. Hh 3 





484 Die große Neſſel. 


daraus, welches Neſſeltuch hieß, und dieſer Name iſt 
noch bis auf den heutigen Tag geblieben, ob man gleich 
jetzt Baumwolle dazu nimmt. Indeß verfertigen verſchie— 
dene ruſſiſche Voͤlker Fiſchnetze und allerlei Kleidungsſtuͤcke 
von Neſſelgarn, und die Chineſer ſollen ſogar gewiſſe ſei— 
dene Zeuge damit verfaͤlſchen, indem ſie fein geſponnene 
Neffelfäden zum Aufzug nehmen. Bei uns find bisher 
nur einzelne Verſuche mit diefem Produkte angeitellt wors 
den, welche beweifen, daß diefe Pflanze au in der Hinz 
fiht große Aufmerkfamfeit ‘verdiene. — Auch färbende 
Kräfte hat man in derfelben entdedt, denn eine‘ bloße 
Abkochung mit Waſſer farbt das Tuch grünlichgelb, wels 
che Farbe durch hinzugeſetztes Kochſalz und Alaun noch 
vermehrt und erhoͤhet wird. Zu dem allen kommt nun 
noch die aͤußerſt leichte und’ wohlfeile Anpflanzung. Sie 
waͤchſt in dem- duͤrreſten und magerſten ſteinigten Boden, 
wenn ſie nur zwei Zoll hoch Erde und nicht "zu wenig 
Sonne hat. Wendet man einige Sorgfalt'darauf, fo wird 
fie freilich defto größer und Zum! Futter kräftiger. Sie 
kann eine Höhe von ſechs Fuß erreichen, doch fieht man 
fie bei und gemeiniglih nur halb fo hoch. Dünger mit 
Schlamm: oder Laub, befonders Erlenlaub, vermehrt ihr 
Wachsthum, fo wie auch das Verſetzen der Pflanzen, wel⸗ 
ches zur Erzeugung eines recht guten Samens vortheilhaft 
iſt. Allein man kann ſie ohne alle weitere Wartung ſtehen 
laſſen, und hat noch immer Nutzen genug davon zu er⸗ 
warten. Der Same dird vom Auguft bid in den Herbſt 
auögeftreuet und etwas‘ untergekratzt. Im naͤchſten Som: 
mer ſchneidet man fie noch Nicht ab, aber vom zweiten 
Jahre an kann man zwei auch dreimal (wann ber Boden 
auf vorher befchriebene Weife etwas gedünget ift) erndten, 
und man erhält ‚alödann von, einem Morgen gegen acht⸗ 
zehn große. Fuder. Man muß die Stengel aber nicht zu 
alt und hart, werden laſſen, wann: fie nicht etwa Samen 
- tragen follen.: : Sind in e einmal gefäet , ſo wachſen ſie 
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nachher alle Sahre von felbft wieder. — Diefe Vortheile 
gibt aber nur die große Neſſel; die Eleine (urtica urens) 
muß als ein unnüges Unkraut audgerottet werben. 

Bekanntlich erregen die Nefjeln, wann man fie ans 
greift, ein Juden und Brennen auf der Haut und rothe 
Blafen. Dies ift eine Wirkung der feinen fleifen Haare, 
welche man ſchon mit bloßen Augen an den Stengeln und 
Blättern erkennen kann. Die Haare find inwendig hohl, 
und enthalten eine Fluͤſſigkeit; doch halt man es nicht für 
wahrfcheinlich , daß der Schmerz; von Ergießung diefer 
Feuchtigkeit herrührt, weil die Spigen der Haare nicht 
bohl find. Allein troden verurfahen die Neſſeln diefe 
fhmerzhafte Empfindung nicht mehr, woraus man viel: 
leicht wol fchließen dürfte, daß nicht das bloße Stechen 
Die Urfache des Schmerzens fei. Man hat übrigens ſchon 
in alten Zeiten diefe Eigenfchaft der Neffel zu einer bes 
fondern Kur benutzt, welde man LUrfication nennt. Es 
werden namlich gelähmte und unempfindliche Glieder mit 
frifchen Nefjeln gepeitfht, welches die Empfindung und 
Bewegung in denfelben wieder herſtellt. Auch in der 
Schlafſucht fol dies Mittel wirkfam fein. — Zur indes 
rung der brennenden Geſchwulſt, wann man wider Wils 
len die Pflanze berührt hat, dient Baum: öl, 





x 


Eine der unfchuldigften und reinften finnlihen Freuden, 
welche der Menſch vor den Thieren voraus hat, gewähren 
uns bie Blumen. Sie erquiden den Geruch durch aroma= 
tifhe Düfte, und durch die Schönheit der Farben erfreuen 
fie das Auge. Das allgemeine, mehr auf wirklichen Ges 
nuß ſich gründende Urtheil gibt der erften Eigenfihaft vor 
ber lestern den Vorzug; aber der Gefhmad des eigentlis 
hen Blumiften und der üppigen Liebhaberei beſtimmt den 
Werth einer Blume nach der Seltenheit, Mannichfaltigfeit 
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und gefaͤlligen Miſchung der Farben. Gin ſolches kunſt⸗ 
richterliches Auge ſchaͤtzt daher die geruchloſe Tulpe hoͤher, 
als die füßduftende Roſe, und die feinere Blumengaͤrtnerei 
befchäftigt ſich vornaͤmlich mit Hervorbringung meuer und 
ſchoͤner Farben. Dies bewirkt man theild durch eine be= 
fondere Zubereitung der Erde, theild durch die fünftliche 
Befruchtung. Das erfte Mittel gründet fih auf den Er- 
fahrungsfag, daß die Farben der Blumen hauptfächlid) 
von den Salzen entftehen: Da nun in den verfchiedenen 
Arten des Düngers und der Erde auch die Salze in verfchies 
benem Verhaͤltniß anzutreffen find; fo müffen die Blumen 
ihre Farbe andern, je nachdem fie in diefem oder jenem und 
fo oder anders zubereiteten Boden fliehen. Einige mifchen 
auch in der Abfiht, um allerlei Farben hervorzubringen, 
Salpeter unter die Erde. Diefer zeigt feinen Einfluß ſehr 
bald, verdirbt aber die Blume, wenn man zu viel davon . 
genommen hat *). — Die andere Methode, Farben zu 
verändern, die Fünftliche Befruchtung, ift leichter und 
wird jetzt von den meiften Blumenliebhabern ausgeübt; 
vornämlich gefchieht dies mit den Nelfen. Man nimmt den 
männlichen Samenftaub mit einem feinen Pinfel behutlam 
ab, und fireuet ihn auf eine Blume von einer andern Gors 
te, burch welche Vermifchung alsdann Baftarte erzeugt 
werden. Bei den Niederländern und insbefondre ‚in ber 
Stadt Harlem ift diefe Kunft, neue und fhöne Blumenfors 
ten zu erziehen, aufs höchfte geftiegen. So hat man in _ 
gedadhter Stadt 3. B. an zweitaufend Spiel: arten von 
Hyacinthen, worunter die gelben die koflbarften find. Man 
treibt daſelbſt einen durch ganz Europa audgebreiteten, ſehr 
einträglichen Handel mit diefen Produften, und fest fie zw 
unglaublich hohen Preifen ab. Es werben 3. B. m. 

then⸗ 





Wie man uͤberhaupt Kuͤnſteleien dieſer Art uͤbertreiben 


koͤnne, zeigt Reichart in ſeinen Land- und Gartenſch. 
Th. 6. S. 50. 


Die Tulpe. 487 


thenzwiebeln — das Stud — zu hundert und funfzig 
hollaͤndiſchen Gulden, Zulpen zu hundert, Ranunkeln zu 
dreißig u. f. w. verkauft ; und doc arten fie in andern 
Ländern mehrentheild fchon in der zweiten und dritten 
Zeugung wieder aus, weldes auch nach dem, was vor⸗ 
her über ihre Entftehung gefagt ift, nicht wol anders fein 
fann. Am ausſchweifendſten trieb man einmal eine Zeit: 
lang den Handel mit Zulpenzwiebeln; und diefe Begebens 
heit ift merkfwürbig genug, daß wir ihrer hier neben eis 
ner kurzen Gefchichte der Zulpe gedenken. 


Die Tulpe, Tulipa Gesneriana. 


Das Sinnbild der ffummen Schönheit, ſtammt urfprüngs 
Yich, fo wie die meilten unfrer Blumen, aus Alien, wo 
man in einigen Gegenden die Zwiebeln der wildwachfenden 
mit Milch zu einem Brei kocht und fpeifet. Die Türken, 
welche leidenfchaftlihe Blumenliebhaber find, wandten auf 
die Erziehung derfelben ungemein viel Sorgfalt, und von 
ihnen erhielt auch diefe Blume den Namen Zulipane, „wels 
ches Wort in ihrer Sprache (Tulbent, Turban) einen tür: 
Eifchen Hut bedeutet, weil die Form deſſelben mit der Ges 
ftalt der Zulpe Aehnlichkeit hat. Um die Mitte des ſechs⸗ 
zehnten Jahrhunderts ward fie in Deutfchland "bekannt ; 
und ein Gelehrter, Namens Gesner, gab zuerft eine bo— 
tanifche Befchreibung davon, daher fie ihm zu Ehren Ges- 
neriana genannt wurde. Anfangs hatte man nur die eins 
farbige gelbe Sorte; allein die Leichtigkeit, womit biefe 
Blume ihre Farben verändert, gab auch bald Veranlaſſung 
zu unzähligen Spiel: arten, und fo fahe man in der Zolge 
unter andern in dem gräflichen Garten zu Pappenheim fünf 
taufend verfchiedene Sorten. Die indüftriöfen Niederländer 
brachten durch Fleiß und Gefchidlichkeit vorzüglich fchöne 
Abänderungen hervor, und verkauften fie zu hohen Preifen. 
Diefer Tulpenhandel nahm um das Jahr 1634 eine befon= 
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in Luͤders Briefen über Anlegung eines Blumengars 
tens, Hannover 1777. — Nur ein kurzes Berzeichniß 
der befannteften Blumen, und ein paar allgemeine Bemer: 
tungen mögen bier die erſte Ordnung biefer Klaſſe be: 
fließen. 

Außer der Tulpe werden in Blumengärten noch ges 
zogen: die Hpacinthe, die Aurifel, die Anemone , die 
Melfe, die Narciſſe und Sonauillen: Narciffe, die kilie, 
die Schwerdtlilie, die Kaiferfrone*), der Erocus (fiehe 
Safran) ,.die Ranunkel, die Schlüffelblume, (primula 
veris', die tevfoie, das Veilchen (viola odorata), vie 
Machtviole (hesperis matronalis), das Schneeglöckchen, 
der Frühlings: Adonis, der Amaranth, die Samt: 

blume (tagetes, gemeiniglich Flos africanus genannt) u. 
am. Berg. Bedmanns Gefchichte der Erfindungen. B. 3. 
St. 2. ©. 296. i 

Die gefüllten Blumen, welche zum Theil noch höher 
gefhäsgt werden, als die einfachen, find eigentli Mißges 
burten. Sie entftehen, durch Ueberfluß an Nahrung zu: 
weilen von felbft, meiftens werben fie aber durh Kultur — 
wiewol viel Fleiß und Geſchicklichkeit dazu gehört — abficht: 
lich erzeuget. Es gibt halb: und ganzgefüllte. Die letz— 
tern find durchaus unfruchtbar, und bringen feinen Samen, 
weil alle Staubfäden mit ihren Staubbeuteln in Blätter 
ausgewachſen find. Man hat auch fproffende (protiferi: 
rende) Blumen, da aus der einfachen Mer gefüllten Blume 
noch eine andere hervorfproßt. Man erzieht fie auf aͤhn— 
liche Art, wie die gefüllten Blumen. 

Obgleich die Blumen hauptjählic zum Vergnügen ge: 
ſchaffen zu fein fcheinen, fo find doch auch mehrere Gattun: 

.Pb5 gen 





*) Ihre Zwiebel iſt giftig, wann n e noch nicht getrieben 
bat; nachher wird fie unſchaͤdlich. Man hat davon bie 
gemeine (fritillaria corona imperialis) und die Brettſpiel⸗ 
blume (fritillaria meleagris), 
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gen berfelben nicht ohne nutzbare Kräfte, und werben theils 
in der Medicin, theils zu andern Zweden gebrauht. Bon 
ben Beilchen z. B. bereitet man einen Safı over Syrup und 
Eſſigz aus den Lilien ein flarkes Waſſer u. |. w. 

Endlich kann au für Biumenliebhaber die Warnung 
nicht oft genug wiederholt werden, daß fie. ihre- Zimmer 
nicht alzufehr mit Wohlgerüchen anfuͤllen laſſen. Xraurige 
Beifpiele lehren und, dad Schlagflüffe und andre tödtliche 
Zufälle die Folgen einer folchen Unvorfichtigkeit find. Am 
allerwenigften darf man — Blumen im Schlaf⸗ 
ik dulden. 


Zweis 
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Zweite Drbnung.‘ 
Ausländifhe Gewaͤchſe diefer Klaffe 


Die Ananas, 
Der Pifang. 
Der ron. 

Die Yamswurzel. 
Die Bataten. 





Der Ingwer, 
Die Vanille. 
Der Jefuiter:Thee, 
Der Sefam, 





Die Baumwolle. Die Aloe. 
Die Indigospflange. Die Ipecacuanha, 
Die Curcume. Die Jalappe. 
Der Eroton. Der ftinfende Afant. 
Das Salzkraut. Das Galbankraut, 
Der Galgant, 
Die Meerzwiebel, 
Der Ginſeng. 
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Die gemeine Ananas, Bromelia Ananas, 


Di Frucht dieſer Pflanze wird als die koͤſtlichſte unter 
den Fruͤchten der Erde geruͤhmt, welche alles, was Wohl—⸗ 
geihmad heißt, in fich vereinigt. Sie ward den Euros 
päern zuerft nach der Entdedung von Amerika befannt, wo 
fie insbefondre in Graſilien und Merico fich finde. Von 
da verpflanzte man fie nach Weſt- und Oft: indien, und im 
Anfange des vorigen Sabrhunderts glüdte ihre Erziehung nach 
vielen mislungenen VBerfuchen au in Europa. Deutfch- 
land fahe diefes herrliche Gewaͤchs um eben die Zeit in meh— 
tern Gärten, und jest ift ihre Anpflanzung und Behand: 
lung feinem Kunftgärtner mehr unbekannt. Doc kann fie 
nicht anders als in Zreibhäufern und Kohbeeten mit Mühe 
gezogen werden*). — Die Pflanze felbft befteht aus einem 
runden, mit wenig Wurzeln verfehenen Knoten, welcher 
rings umher zwei bi$ drei Fuß lange, ſchmale, trodne, zu= 
geipiäte Blätter hervortreibt, deren Rand mit weichen 
Stacheln befest iſt. In der Mitte derfelben fteigt ein dider, 
fleifchigter, über zwei Fuß hoher Stengel empor, woran 
ebenfalls einige Blätter ſitzen. Oben an dem Gipfel des 
Stengels bildet fi) ein warziger Knollen. Aus jeder Warze 
fommt ein Fleines blaues Blümchen hervor, und an ber 
Spibe des Knollens entfteht ein Bufch von Blättern, welche 
denen am Stiel ähnlich , aber Fleiner und zerter find. Wenn 
die Blümchen verwelfen, fo findet man unter denfelben in 
Heinen Höhlen den Samen, und der Knollen entwidelt fich 

zu 





⁊* 


*) Die neuere Methode, da man ſich ſtatt der Lohbeete 
‚ des Waſſers bedient, ſoll noch vorzuͤglicher fein. 
Ein leſenswerther Aufſatz uͤber die Kultur der Ananas 
ſteht in dem ſchon erwähnten Taſchenbuche für Nature 
und Gartenfrennde, auf das Jahr 1798. 
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zu einer länglichrunden, fhuppigen Frucht, von reizendem 
Geſchmack und durddringendem Geruch. Anfangs ijt jie 
grün ,.bei einigen Spiel:arten behält fie auch dieſe Farbe, 
bei andern wird fie aber zur Zeit der Reife gelblich, röths 
lich u. f. w. Eben fo verfchieden zeigt fie fich in der Form 
und Größe, denn es gibt ovale, runde, Fegelförmige, und 
von der Größe eines Apfels bis zu Dem Umfang einer zwei: 
pfündigen Melone. Für die beten Sorten hält man die 
weiße und die rothe Ananas. Es fommt viel darauf ar, 
daß man fie in der völligen Reife genießt, denn den ei— 
genthümlichen erhabnen Gefchmad behält fie nur wenige 
Tage; allein, diefer Zeitpunkt ift fihmer zu treffen. — Bei 
aller ihrer Annehmlichkeit befißt diefe Frucht doch eine ge— 
wiſſe Schärfe, welche den häufigen Genuß derſelben ſchaͤd⸗ 
lich madt. Sie greift fogar zuweilen das Zahnfleifch an, 
"daß es blutet. Man ift fie gememiglih roh, in Schei: 
ben gefchnitten, auch wol mit Zuder. Der auögepreßte . 
und gegohrne Saft gibt einen fehr delifaen Wein. Ins 
deß Fönnen hier zu ande nur reiche Herren fich dieſen 
Genuß verfchaffen, da die Erziehung der Pflanze fehr Eofts 
bar ift. In Indien gilt das Stud etlihe Pfennige. Jede 
Pflanze trägt nur Eine Frucht , und flirbt dann ab; fie 
treibt aber aus der Wurzel neue Schößlinge, durch welche 
fie fortgepflanzt werden fann. Auch durch den Samen 
(der bei und aber nicht reif wird, und alfo aus Amerika ge= 
holt werden muß) und die an der Spige der Frucht figenbe 
SOMtIerPrONe a fie fi ic yermmben, | 


Der Pifang, er Musa. 


Ein wahres Prachtgewächd, welches in Afien, Afrika und 
Weft:indien einheimifch ift, und feit einem halben Sahr: 
hundert auch bei uns in Gewaͤchshaͤuſern gezogen wird. 
Es ſind davon zwei Gattungen zu bemerken: der gemeine 
Piſang (Musa paradisiaca) und ber Bananen; Piſang 

en 
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(Musa sapientum); fie unterſcheiden ſich aber mehr durch 
die Zrüchte, als durch ihren Wuchs. Der Pifang hat ei= 
nen über zwanzig Zuß hoben, und eines Schenfels diden, 
baum:artigen Stamm, daher ihn auch Einige zu den 
Bäumen rechnen. Doch ift er nicht eigentlich bolzig, ſon⸗ 
dern dem Rohre aͤhnlich und fhwammig, fo, dag man 
ihn mit einem Säbel auf einmal abbauen Fann. Nicht 
überall, noch weniger bei uns, wird er ſo hoch und ſtark. 
Der Stamm treibt zehn bis zwölf Fuß lange und über 
zwei Zuß breite Blätter, und die Früchte wachen, wie bei 
ben Palmen, am Gipfel in einem traubenförmigen Büfchel. 
Diefe Früchte, deren Eine Pflanze zuweilen etliche hundert 
trägt, ähneln in der Geftalt den Gurken, und haben einen 
herrlichen Geſchmack. Die Bananen find fürzer, runder 
und noch liebliher ald die gemeinen Pifangs. Sobald 
die Srüchte reif find, fängt die Pflanze an abzufterben, 
und fchlägt dann an der Wurzel wieder aus. Sie Iebt 
alfo auch nur Ein Jahr, wie viele unfrer einheimifchen 
Pflanzen. Man kann daraus auf das fihnelle Wachsthum 
berfelben fihließen, da fie in diefer Furzen Zeit eine ſolche 
Höhe und Stärke erreicht; und in der That entwideln 
fih auch die Blätter zufehends, und erhalten ihre erftauns 
liche Ausdehnung in einer Zeit von acht Tagen, Bei uns 
waͤchſt fie etwas langfamer, und dauert auch etliche Mo— 
nate länger. — Die Früchte dienen den Landeseinwohnern 
zur gewöhnlichen Nahrung, daher man große Streden mit 
Pifangs und Ananas bepflanzt fieht, Sie werden, durch 
Wurzelfprößlinge vermehrt , denn die Früchte enthalten 
feinen Samen *). Man bricht dieſe gemeiniglih unreif 
ab, und bereitet fie auf verfchiedene Weiſe zur; denn völlig 

| F — reif 





) Man vermuthet, dag der Verluſt des Samens bier, 
tie bei der Frucht des Brodtbaums u. a. eine Folge der 
Kultur fei. S. Forflers Bemerkungen auf feiner. Reife 
um die Welt, Seite 156., Wildwachfende hat man. hin 
und wieder Samen tragend gefunden, ar 
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reif und roh fol ihr häufiger Genuß fhdbli fein. In 
MWeft:indien badt man eine Art Brodt davon. Aus dem 
Saft derfelben wird durch Gährung ein geiftiges Getraͤnk 
gewonnen. . Der Stamm gibt Fafern , welche man wie 
Flachs benugen fann, und, die Blätter, die. fo ſtark wie 
Pergament find, vertreten die Stelle der Leinewand zum 
Einpaden, zu Tifohtüchern u. f. w. 

Einige halten die Pifangs für die Dudaim, deren 
in der Bibel Erwähnung gefchieht; wenigftens führen fie 
bei den Juden noch heutiges Tages diefen Namen. Auch 
glaubt man, daß die Zrauben, welche die von Zofua außs 
geihidten Kundfchafter aus dem gelobten Lande zurüds 
brachten, Früchte von. diefer. Pflanze gewefen find. Der 
Armödide Stiel, wödran die Früchte wachſen — jede 
Pflanze trägt nur Einen folhen Stiel — gleiht am Ende 
einigermaßen einem Schlangentopf, und dies hat die Bes 
nennung Adamsfeigenbaum veranlaßt, womit man * 
dies u be xichnet. | | 


* 


Der Aron, Arum. 


Vond biefem merkwürdigen Pflanzengefchlechte gibt e8 meh: 
rere Gattungen, welche wegen ihrer eßbaren Wurzeln im! 
füdlichen Ländern häufig gezogen werben. Der Bau ihrer: 
Blume ift wunderbar, und zeichnet fie von allen andern Ges 
wächfen aus: denn zwiſchen den unten am Blumenboben 
liegenden Fruchtknoten befinden ſich die Staubbeutel ohne 
Faden oder Träger, gleichſam angeheftet. — Der ägyps 
tifche Aron (Arum colocasia) wählt in Aegypten, im 
Orient und in Italien an feuchten Plägen wild. Die 
Wurzel ift ein großer Knollen, aus welchem fchildfärmige, 
eirunde, geſchweifte Blaͤtter hervorkommen. Dieſe haben 
etliche Fuß im Umfange, und ruhen auf langen dicken 
Stielen, welche aber nicht an das Ende, ſondern an die 
untere Seite der gie angefest find, und alfo von den⸗ 
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felben ganz timgeben werben. Go bleibt die Pflanze meh⸗ 
vere Jahre ohne zu blühen, und warn die Zeit der Blüthe 
fommt, fchwillt der untere Theil des Blattftield an, öffnet 
fi der Lange nach, und treibt aus diefer Spalte gewöhns 
lich drei Blumen hervor. Sie hat alfo Feine befondere Blu— 
menftengel: — Man zieht fie der Seltenheit wegen auch 
in Deutſchland; allein in Arabien und Oft = indien wird fie 
als ein nugbares Murzelgewachs fehr ſtark gebauet, und iſt 
dafelbft eine der gemeinften Speifen. Die Schärfe, welche 
das ganze. Geichlecht befigt, findet fich bei dieſer Gattung 
in geringerm Grade, und wird durch die Zubereitung vols 
lends unmerflih. In Amerika wachſen ebenfalls verfchies 
dene Gattungen wild, die von den Einwohnern zur Nahrung 
mit vielem: Fleiß gezogen werden. : Dahin gehört ber eßbare 
Aron (Arum esculentum), wovon man fowol die Blät: 
ter als die Wurzeln ißt, und der virginifche Aron 
(Arum virginicum). Die letztere waͤchſt in fumpfigen- 
Gegenden, und wird von den Schweinen fehr begierig aufs 
gefucht, welche ſich damit mäften. Die Wurzeln haben 
oft die Dice eines Schenkels, und brennen heftig auf der 
Zunge, warn man fie roh kauet; fie werden. aber in Gru: 
ben: über Feuer geröjtet, und follen dann. ganz Angenehm 
fhmeden: Arme trodnen fie an der Sonne, mahlen jie, 
und baden Brodt davon. In Süd:amerifa findet man den 
baumsartigen Aron (Arum arborescens), der einen fieben 
Fuß hohen grünen Stamm mit pfeilförmigen Blättern am 
Gipfel bildet. Seine Schärfe ift fo groß, daß‘ Herren 
ihre Sklaven nicht befjer zu züchtigen wiffen, ald wann 
fie ihnen einen Stengel davon in den Mund legen. Doch 
wird auch von diefem die Wurzel gegeflen, nachdem fie 
etlihemal mit kochendem Wajjer abgebrühet worden. Eine 
andre ameritanifche Gattung (Arum seguinum) hält man 
für giftig, weil fie bei der geringiten Berührung Ges - 
ſchwulſt und Krämpfe verurſacht. Man bedient fich ders 
ſelben zur Bereitung einer- feharfen Lauge,. welche bei ber 
Rei⸗ 
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Reinigung des Zuders gebraucht wird. — Auch in Deutfch- 
land waͤchſt an fetten fchattigten Drten, hinter Zäunen ıc. 
eine Gattung dieſes Geſchlechts, welche unter dem Namen 
Praffenhütlein bekannt if. Ihre knollichte Wurzel ift 
Fingersdid‘, weiß, rundlich, voll eines mildichten Safts 
und mit Faſern befegt. Die beinahe dreiedigten fpenton= 
förmigen Blätter fiehen auf fehr langen Stielen, find ftarf 
geadert, und zuweilen weiß und ſchwarz gefledt, daher 
man die Pflanze den geflecften Aron (Arum maculatum) 
nennt. Im Mai entfteht zwiſchen den Blättern die Blus 
menfcheide mit einem Eeilförmigen Kolben, und am Ende 
des Zunius findet man rothe faftige Beeren, worin runds 
liche Samentörner liegen. Die Wurzel befigt ebenfalls 
eine ausnehmende Schärfe, und wird deshalb frifch von 
Aerzten als ein blafenziehendes Mittel gebraucht. Ge: 
trodnet verliert fie viel von diefer Schärfe, und dient 
alsdann innerlid wider Schwädhe und Verfchleimung des 
Magens und der Bruft in mancherlei Zubereitungen. 


Die Yamswurzel, Dioscorea. 


Te, fo wie die vorhergehende, in Oſt- und Weft: indien 
ein gemeined Nahrungsmittel, und wird zu dem Ende viels 
fältig gezogen. Von den vierzehn Gattungen biefes Ge: 
ſchlechts enthalten die meiften einen bittern giftigen Saft, 
der erfi mit Meerwaſſer ausgelaugt und ausgepreßt werden 
muß, ehe man fie genießen Fann. Doch hat die zahme 
Yamswurzel (Dioscorea satiua) durch Kultur einen milz 
den Geſchmack befommen, daher fie auch den andern vors 
gezogen wird. Gie treibt aus ber diden runden Wurzel 
herzförmige Blätter, und einen glatten Stengel mit glof: 
Benförmigen Blumen. Die Wurzel wird unter andern in 
Surinam 40 :— 60 Pfund ſchwer. 
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Die Bataten, Conuoluulus batatas. 


ESo nennt man die knolligen Wurzeln einer indianifchen 
Pflanze, welche zu dem Gefchlehre der Winde (conuol- 
uulus) gehört. Bei uns ſind von demfeiben Geſchlechte 
Die Ackerwinde (conuoluulus aruensis) und die <auns 
mwinde iconuoluulus sepium) als gemeine Unträuter bes 
fannt genug. Die Batatenwinde hat aber eigen:lich feine 
windende, fondern kriechende, borftige und Enotige Sten= 
gel, welche mit den Knoten in der Erde einmurzeln, und 
Knollen anfegen. Dieje fowol, als die Wurzelfnollen 
felbft, find länglih, von außen roth. inwendig weißgelb 
und von einem fehr angenehmen füßlichen Geſchmack. 
Sie werden in beiden Indien außerordentlich flart anges 
bauet, wie bei und die Kartoffeln; auch benugt man fie 
auf ähnliche Weife zu Gemüfe, zu Mehl und zu einem 
geiftigen Getränt, welches dort Mobbn heißt. Jetzt zieht . 
man fie auch häufig in Portugal und Spanien, und vers 
fendet fie theild roh, theils eingemacht in andre europaͤi— 
ſche Länder. Das Pfund Eoftet in Hamburg fieben big 
neun Grofhen. Gegen unfer Klima find fie zu zartlich, 
und ‚man hat fie bisher nicht anders ald in Miſtbeeten 
fortbringen fünnen. Im Deiterreichifihen hat man aber 
feit einigen Jahren d.e Bataten mit gluͤcklichem Erfolge 
im Sreien gezogen; nur die Durchwinterung derfelben macht 
viel Schwierigkeit. 


Der Ingwer, Amomum zingiber. 


Ein oft: indifches Gewaͤchs, welches durch die Spanier 
nach Weſt-indien, und von da nach Amerika verpjianzt 
worden fein fol. Die Wurzel ift ausdauernd, gegliedert, 
friecht in der Erde weit umber, geht aber n.hı.tıf Sm 
Srühjahre ſchießt aus derſelben ein gegen orei Zub bober 

ſhilf⸗ 
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ſchilf artiger Stengel mit ſchmalen feharfen Blättern hervor. 
Die fhuppichte Blume ähnelt einer Aehre, Wann die Sten- 
gel verwelken, gräbet man die Wurzel aus, brühet fie mit 
heißem Waſſer ab, trodnet fie an der Sonne, und bes 
fhüttet fie mit Kalk, um fie gegen die Würmer zu vers 
wahren. Man hat im Handel verfihiedene Sorten von 
diefem Gewürz: denn es gibt weißen, fchwarzen, braunen 
und bläulihen Ingwer. Sowol der Unterſchied des Bus 
bens als der Kultur und Behandlung der Wurzel nach dem 
Auögraben trägt hiezu bei. Den oft:indifchen hält man 


überhaupt für ben beiten. In feinem Vaterlande benutzt 


man nicht nur die Wurzel, fondern auch die Blätter zu Sa: 
lat und andern Speifen. Die Wurzel, eins der geſundeſten 
Gewürze, macht man frifch in Zuder ein, oder man trodnet 
fie, wie fchon gefagt, und fendet fie uns in großen Ballen 
zu. Der Zentner gilt ungefähr fechszehn bis achtzehn Guls 
den. Die Europäer , beionderd die Venetianer und Ges 
nuefer , weichen die trodnen Wurzeln wieder auf, und 
machen fie dann auch in Zuder ein; diefe find. aber nicht 
fo gut, wie die, welche unmittelbar aus Indien geſchickt 
werden. Außer dem Gebrauch , welchen man in der 
Küche von diefem Gewürz macht, dient ed auch zuweilen 
in der Arznei als ein magenftärkendes und blähungtreibens 
des Mittel, ! 





Su eben dieſem Gefchlechte gehört noch der Zittwer (amo⸗ 
mum zedoaria) und der Cardamom (amoınum carda-+ 
momum). Bon bem Zittwer erhalten wir blos die Wurs 
zel und nicht den Samen, den man gemeiniglich nach dies 
fer Pflanze nennt. Sie wird und aus der Levante und 
Oft: indien zugefhidt, ift von außen weißgrau, inwendig 
braun, und hat einen bitterlihen gewürzhaften Geſchmack, 
aber menig Geruch. Es find fingersdide, zwei bis vier 
Boll lange, zuweilen runde und knollichte Stüde Mari 
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findet fie mehrentheild nur in den Apothefen. — Der 
Gardamom liefert uns die Eleinen edigen gewuͤrzhaften 
Samenkoͤrner von gelbrother Farbe, welche in Oſt- indien 
noch häufiger im Gebrauch find, als bei und. Sie die= 
nen theild als Gewürz an Speifen, theıls in der Mebdicin, 
Die fogenannten Paradiesförner kommen von eben Dies 
ſer Pflanze. 


Die Van'lle „ Epidendrum vanilla. 
Wird in Oſt⸗ und Weſt-indien gefunden, wo fie fi ch 


wie der Epheu, um die Bäume ſchlingt, mit ben Fafern 
ihres Eletternden Stengels in diefelben einwurzelt, und fie 


ausfaugt.. Sie fleigt achtzehn bis zwanzig Fuß hoch. Die 
Blätter find eirund und länglicht, die Blüthen gelblich *), 
und nad denfelben bringt fie fechs bis fieben Zoll lange, und 
einen Zoll breite Schoten, worin fehr Fleine glänzend ſchwar— 
ze Samenförner von überaus angenehmen balfamifchen Ges 
zuch liegen. Außerdem befindet fi in den Schoten noch 
ein weiches, oͤlichtes, gewürghaftes Mark, welches aus den 
überreifen Schoten auströpfelt, und von den Einwohnern 
als ein koͤſtlicher Balſam aufgefangen wird. Man famz 
melt diefe Schoten forgfältig, und trodnet fie an der 
Luft; wann fie halb troden find, beftreiht man fie mit 
Ricinus- oder Cacao-oͤl, Legt fie wıeder zum Trocknen 
bin, beftreicht fie nochmals mit Del, widelt fie dann im 
Rohrblätter, und padt fie in dDünngefchlagenes Zinn ein. 
Sowol das Beftreihen mit Del, als die Sorgfalt bei dem 
Einpaden fol die Verduͤnſtung der gemwürzhaften Theile 
verhindern. Man kennt drei verfchiedene Sorien Vanille, 
Die erfte heist Pompona, und dies find kurze dide 
Schoten, deren Samen fait die Größe der Senfförner 
haben. Ihr Geruch iſt flärker, aber nicht fo angenehm 

wie 





*) Eine Gattung in Mexiko bluͤhet ſchwaͤrzlich. 
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wie von den andern Sorten. Die zweite, in Indien 
Simarona genannt, iſt die kleinſte, und hat auch den 
ſchwaͤchſten Geruch. Beide werden nicht an Europaͤer ver⸗ 
kaͤuft/ wann fie nicht der Betrug zuweilen mit unter die 
beſte Sorte miſcht. Dies iſt naͤmlich die dritte, Die eigents | 
Lich verkäuflihe Vanille, von der [yon vorhin befchriebnen 
Befchaffenheit. Ihre Farbe muß dunfelbraunroth fein, 
Gewöhnlich find funfzig Schoten in einem Paket beifam= 
men, 'weldes dann ungefähr fünf.Unzen wiegt, und in. 
Amjterdam zwifchen zehn und zwanzig Gulden koſtet. 
Am häufigiten wird die Vanille, wie befannt, zur 
Schokolade gebraucht (ſ. Cacaobaum). Sie iſt aber als 
ein ſehr hitziges und nervenreizendes Gewuͤrz nur Weni⸗ 
gen zutraäͤglich. Am meiſten muͤſſen fi byiteriihe und 
hopochondriſche Perfonen dador huͤten. Aerzte verordnen 
fie jeöt auch felten, ob ſie gleich ehemals zu den. herzs 
ſtaͤrkenden Mitteln gerechnet wurde. Des Wohigeruchs 
wegen mifcheh fie Einige unter den Schnupftabad. 
Der Sefuitersthee, . Cassine peragua. 
Dieſe Pflanze fuͤhrt den Namen Jeſuiter⸗thee, oder Kraut 
von Paraguay, weil die ehemaligen Jeſuiten in Paraguay 
ſie vor: ihren Unterthanen einfammeln ließen, und verfauf: 
ten. " "Der Handel damit iſt in Amerika, ungemein wichtig. 
Die. beiden Provinzen Chili. und Peru braugen jährlich für 
eine halbe Milion; Thaler von diefem Thee, welcher ben 
Indianern ein eben fo großes Bedürfniß geworden iſt / wie 
un der Kaffee. Man kennt aber das Gewaͤchs noch nicht 
ginau, von’ welhem die Blätter genommen werden. Der 
Gebrauch, welchen die Indianer davon machen, beiteht 
darin, daß fie die getrodneten und fein zerriebenen Blätter 
mit Zucker, Ziteonenfaft und Gewürz in ein Gefaß hätten, 
kochendes Wafler darauf giegen, und bas Getränk ſo ge 
ſchwind Als möglich einfhlärfen, ehe es ſchwarz wird. 
| [3 Der 
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Der Selm, Sesamum orientale. “ 


Maar in Afien und Afrika häufig, und wird auch feines 
Nutzens wegen befonders angepflanzt. Er treibt einen 
ziemlih hohen Stengel, und hat eirundlängliche Blätter 
und glodenförmige Blumen, auf welche bierfächriche Sa⸗ 
menkapſeln folgen. Aus den darin liegenden Eleinen Sa— 
menförnern preßt man ein Del, welches überaus Kar und 
von’ füßem Gefchmade iſt. Ehemals bediente man fich 
hefjelben auch bei uns in der Medicin. - 


Die Baumwolle, Gossypium. - 


Es⸗ gibt baum-artige, ſtrauch⸗ artige und kraut⸗ artige 
Gewachſe, welche dies wichtige Produkt erzeugen 5; man. 
zieht aber die mit Eraut > artigem Stengel vor, weil fie die. 
ſchoͤnſte Wolle bringt *). Sie find in Afien, Afrika und ' 


*) Man hat in neuern Zeiten einige Gattungen entdeckt, 
beren- Anbau nod) vortheilhafter und der Ertrag- reicher 
fein fol, als von der gemeinen Baumwolle )Gossypiuiy 
‚Berbaceum). Dahin gehört die breitblättrige (Ge 
ypium latifolium) und die zo Ltägie. (Gossypimm.hirsanri 
sum) Baummolle — Das. feinſte Produkt diefer Art, ; 
welches felbft. die Seide an Zartheit übertrifft ,- erhält, . 
man von einem Baume aus. einem andern Geſchlechte 
- (bombax' gossypiumz in Mirdens Befchreibung 'von Su⸗ 
matra heißt: er bombix ceiba); man nennt ihn deshalb⸗ 
Seidenwollenbaum, Er iſt in Indien einheimifch, - 

. Seine Samenwolle hat eine lichtbraune Farbe; aber fo ; 
fhön und weich fie auch ift, fo ſchwer Läßt fie ſich zu, 
Zeugen verarbeiten, welche aus dieſer Urſach in fehr ho⸗ 
hen Preiſen ſtehen. Ein Paar Strümpfe 3. B. koſten 
zehn bis funfzehn Zhaler.r In Europa ſieht man 'diefe- 
Waare gar nicht; . Die, Wolle, wid mebrentheil® zum : 
Ausſtopfen gebraucht, Nah Thunberg ift der Seide; ; 
Baumwollenbaum (bombax pentandrum Lin.) ein der Eiche 
gleichender hoher Baum, der wegen feiner Höhe‘ und . 
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Amerifa einheimifh. Die baum-artige wirb nicht viel 
tıber vierzehn Kuß hoch und Armsdick. Die Blätter find 
bandförmig, die Blumen gelb, die Früchte haben die Größe 
einer Wälfhennuß. — Doch wir wollen hier vornamlich nur 
die fraut artige, als die gemeinfte und nüslichfte Gattung, 
befchreiven. Diefe ift ein Sommergewaͤchs, denn fie waͤchſt 
in Einem Sommer aus der Erde, blühet, trägt Früchte, 
und jlirbt wieder ab. Der Stengel, etwas dider als ein 
Pfeifenitiel, erreicht eine Höhe von zwei bis vier Fuß, und 
theilt ſich oben in ſechs Zoll lange Nebenftengel. Die Blaͤt⸗ 
ter abneln im Kleinen dem Ahornblättern , die blaßgelben 
Blumen fommen aus den Winkeln der Bläiter hervor, und 
haben die Geftalt der Gloden. Hierauf folgen die Früchte 
oder Samengehäufe. Diele befiehen aus‘ einer trodnen, 
inwendıg in vier Fächer getheilten Schale, worin fieben eis 
runde Samenförner, wie Wicken, ganz in Woue eingehüllt 
Tiegen. Die rundliche Samenfapfel iſt etwa fo groß wie 
eine Hafelnußz; allein zur Zeit der Reife, wann fie auf 
fpringt, und die Wolle hervorquillt, hat fie den Umfang 
eines Eleinen Apfels. Obgleich die Pflanze, wie gefagt, ges 
wöhnlih nur Einen Sommer dauert, fo fann fie doch bei 
gehöriger Wartung, zwei Jahre und länger erhalten wer: 
ben. Gie verlangt einen trodnen, etwas fandigen, nicht 
fetten Boden und viel Sonne; auch geräth fie bei dürrer 
Witterung am beiten, Nachdem das Land durch mehr: 
maliges Pilugen gut zubereitet worden, faet man den 
Sig So⸗ 
— — — 
breitung von ſtarken Stuͤrmen bald niedergeworfen mer: 
den wuͤrde, wenn ihn nicht die Natur von allen Seiten 
ber mit Stüsen aus feinen eignen Wurzeln umgeben 
hätte, die oft über 8— 10 Fuß neben feinem Stumm 
empor ftchen, und mit dem Stumm in Einem Stüd in 
die Erde hinab gehen. Die Frucht gleicht einem Gänfe:ei, 
und fpringt, wann fie reif ift, mit einem ſtarken Knalle 
auf. Die Körner find glatt und röthliht, 30-— 40 an 
der Zahl, nam kurzer, fehr dünner Baumwolle umgeben; 
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Samen ganz bünne aus, und pflügt ihn einen halben Fuß 
tief unter. Die aufgegangenen Pflanzen reinigt man in 
der Folge mit einer Hade vom Unkraut, und wann fie 
ungefähr acht Zoll hoch find, bricht man die unterften Ne— 
benfiengel ab, und laßt an jeder Pflanze nur die drei obern 
ſtehen; follten dieſe zu fchnell in die Höhe fchießen, fo 
werben ihnen die Spitzen abgefchnitten., Nun bleibt alles 
bis zur Erndte der Natur überlaffen. So wie aber bie 
Samenfapfeln aufplagen, fammelt. man fie ein, und fons 
dert bie außere Schale und die inwendig liegenden Samen» 
förner von der Wolle ab. Das erftere ift leicht, das letz⸗ 
tere hat aber viel Schwierigkeit, denn die Wolle hängt, be— 
fonders wann fie ſchon troden ift, fo feft mit dem Samen 
zufammen , daß fie mit Gewalt losgerifien werben muß. 
Man hat zu diefem Behuf verfhiedene Mafchinen erfun= 
den, um die Arbeit zu erleichtern. Indeß wird ber Sa= 
me dadurch doch nicht leicht völlig herausgebracht, und 
es bleibt für den Fabrikanten gewöhnlic noch eine Nachz 
Vefe übrig. — Hierauf padt man die Wolle zum Vers 
auf ein. Wegen ihrer außerordentlichen Elafticität laßt 
fie fih, mit Hülfe gewiſſer Maſchinen, fo zufammenpref: 
fen, daß ein Ballen won zwei bis drei. Zentnern nur 
brei Fuß lang, etwas über einen Zuß breit, und einen 
halben Fuß hoch ift. 

So wird nun die Baumwolle in die Manufakturen 
geliefert, wo man fie zum weitern Gebrauch zubereitet 
und verarbeitet. S. die Zechnologie. Der Same, wels 
cher viel füßes Del enthält, wird an einigen Orten zu. eis. 
nem Brei gekocht und gegefien ; an andern mäftet man 
das Vieh damit, oder man preßt das Del aus, und bes 
nutzt es an Speifen und in der Medicin. Soll er zur 
Ausfaat gebraucht werben, fo läßt man ihn bid zum Fruͤh— 
jahre in feiner Hülle figen, weil er ſich da am beften 
hält, fo wie man dies auch bei mehren Zrüchten in ber 
Gärtnerei Run: 

Bis⸗ 
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Bisher ift die Fraut-artige Baummolle am häufigften 
in der Levante*), auf den Infeln im Archipelagus, in 
Sicilien, Malta,. Cypern, in verfciedenen Gegenden 
Staliend, und feit einiger Zeit auch in Ungarn gebauek 
worden **). In Deutichland hat man fie-nur auf Mift- 
beeten fortbringen koͤnnen; doch ‚hofft man, daß fie fich 
in dem wärmern Klima unfers Vaterlandes nach und nach 
an die Erziehung im Freien werde gewöhnen lafjen. Man 
müßte zu dem Ende den Samen im April; in ein Miſt— 
beet faen, und die Pflanzen im Mai, wann: feine Nacht» 
fröfte mehr zu befürdten find, in. dem dazu ſchicklichen 
Boden verfesen. — Die baum; artige Baumwolle wird 
hauptſaͤchlich in Amerika, und Weftindien gezogen. 

Der öfonomifche Nutzen der Baumwolle iſt bekannt 
genug. Aerzte gebrauchen fie zuweilen, ſtatt der Mora. 


Die Indigopflanze, Indigoſera. 


Dies Sndigopflanze waͤchſt in Oſt- und Weſt- indien wild. 
Man zaͤhlt vierzehn Gattungen derſelben; acht gehoͤren zu 
den Straͤuchern und ſechs zu den Pflanzen. Jedoch wer: 
den nur von den letztern zwei oder drei Gattungen zur 
Gewinnung des koſtbaren Farbematerials, welches unter 
dem Namen Indigo bekannt iſt, mit Fleiß angebauet, naͤm⸗ 


Ji5 lich 





) Bon daher kommen jaͤhrlich gegen vier Millionen Pfund 
rohe Baumivolle, und über zwei Millionen Pfund Garn 
nah Europa. 


*9 Die befte Baummolle ift die perfifhe und afrifanifche ; 
dann folgt die amerikaniſche und weſtindiſche. Die Pflanze 
iſt theils perennirend, theils Sommergewaͤchs. In Oft: 
indien wird ſie 3 — 4 Ellen hoch, und dauert etliche 
Jahre. Die rothe Siamiſche und Bengaliſche wird vor— 
zuglih geſchatzt, und kommt gar nicht in den Handel, 
Die Chinefer verfertigen daraus ihre Nankins, welche die 

bekannte Farbe von Natur haben, In MWeftindien fpinnt 
man fie fo fein, daß das Pfund 40 Thlr. Eoftet, 
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lich der gemeine (Ind. tinctoria) , der filferfarbne (Ind. 
arzentea) und der Anil» Indigo (Ind. anil). Der ges 
meine Indigo har einen gegen zwei Fuß hohen Stengel 
mit Nebenftengeln und gefiederren Blättern; die Blüthen, 
welche in kurzen Zrauben beifammen ftehen, find röthlich, 
und auf diefeiden folgen Schoten mit runden Samen. Er 
wird in ein wohl: gereinigtes, loderes, feuchtes und fets 
tes Land geſaet. Zu dem Ende macht man vier Zoll tie= 
fe Gruben, einen Fuß weit von einander, legt in jede 
Grube zehn bis zwölf Samenkorner, und fcharret fie zu. 
Gemein:glich geben die Pflanzen ſchon ſechs Tage naher 
auf, uno dann muß fleißig gejätet werden. In den letz⸗ 
ten Zagen des zweiten Monats fchneidet man die Blatter 
ab, noch ehe.die Pflanze blühet, am liebften bei feuchten 
Wetter. Das Abfchneiden wird alle ſechs bis acht Wochen 
wiederholt; wann aber die Pflanzen zwei Jahre geflanden 
"haben, fo reißt man fie aus, und faet von neuem, denn 
ob fie gleih noch länger dauern, fo find doch nadıher 
die Blätter untauglich. Yon ber weitern Behandlung der 
Blätter zur Ausziehung des Farbeftoffs fiehe die Technologie, 
"Der Indigobau ift für jene Ränder ein fehr einträglis 
her Artikel, und man fieht daher auch große Felder mit 
diefen Pflanzen befegt. Indeß koͤnnen die Beſitzer ſolcher 
Plantagen nicht eher auf einen fichern Gewinn rechnen, als 
bis die ganze Erndte vorbei iſt; venn es gibt vornaͤmlich zwei 
Feinde, welche dieſem Gewaͤchs nachſtellen und in wenigen 
Tagen eine Pflanzung gaͤnzlich verwuͤſten. Der eine iſt die 
Larve eines gew ſſen Kaͤfers, der andre eines Schmetter⸗ 
lings. Jene findet ſich bei anhaltend trocknem Wetter ein, 
und zernagt die Wurzeln ſo, daß die Pflanzen verdorren. 
Hierwider kennt man fein Mittel. Die Raupen aber wers 
‚den entweder von Schweinen, welche. man vorſetzlich in die 
Plantagen läßt, aufgefuht und gefreffen (indem fie mit 
ihrem Rüffel an die Pflanzen floßen und die Raupen ab= 
fhutteln); oder man ſchneidet fogleich die vr ab, und 

legt 


Die Eurcume, 507 


legt fie ins Waſſer, um wenigſtens die Eine Erribte — 
zu retten, da die kuͤnftigen verdorben ſind. 

Die Verſuche, welche man hier zu Lande mit Ber: 
Anpflanzung des Indigo gemacht hat, geben wenig Hoff:: 
nung dazu,.daß wir diefer theuern ausländifchen Waare 
fünftig werden entbehren koͤnnen. Kaifer Joſeph feste eis. 
nen Preis von’zweihundert Dukaten auf ein Pfund Samen, 
welches von hier gezogenen. Pflanzen- gewonnen werben‘ 
würde ; allein Niemand meldete ſich dazu. Selbſt in Ger: 
wächshäufern laſſen ſie ſich ſchwer verziehen. 

Man. hat auch aus Waid und andern PER U 
Pflanzen ſich bemuͤht, den Indigo nachzumachen; der nach⸗ 
en iſt aber theild fchlechter, theils theurer, als der 

chte. 


Die Curcume, Curcuma.“ 


Unter dieſem Namen tommt im Handel eine Wurzel‘ vor 
welche wir hauptfächlich zur Färberei, feltner in der Medi⸗ 
cm benutzen. &ie heißt auch Gelb: oder Gilbwurz, india⸗ 
niſcher Safran . und terra merita. Im Oft:indien , ihrem 
Baterkande; ift;fie ſo beliebt, daß man nicht" Feicht einen. 
Garten ſieht, worin fie nicht .gebauet wirb.. Die Landes⸗ 
einwohner machen : aber auch”. einen mannichfaltigern' Ge- 
brauch davon;. fie bebienen ſich deifelben beſonders häufig: 
als eines Gemürzes: an Speifen, z. B. an den Reiß, ums 
ihm eine ſchoͤne gelbe Farbe zu geben: (ſo wie: die Europaͤer 
zu ebenndem gweck den Safran gebrauchen) ferner pfle⸗ 
gen fie damit wohlriechende Salben: zu färben, auch Tuͤcher: 
und Zeuge, und die Blätter der Pflanze fchägen- fie als ein‘ 
Arzneimittel. — Eigentlich gibt es zwei Gattungen von. 
diefer Wurzel, eine lange und eine runde, Die runde ift 
weniger wirkfam und gebräuchlich; die lange befteht aus’ 
fingersbiden, Enotigen, ſchweren, von außen grüngelbliz- 
chen, inwendig rothgelben Stüden. ° Man färbt, Damit zwar 

er ſchoͤn, aber nicht dauerhaft gelb;z doch dient fie fehr 
| guf 
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gut zur Erhöhung der Gochenille und des Kermes. Auch‘ 
verfihiedene Künftler, 3. B. die Gelbgießer, gebrauchen fie, 
um. dem Metalle eine-goldgelbe Farbe zu geben.‘ Spiegels 
rahmen , hölgerne Knöpfe und dergleichen Sachen, die vers 
goidet werden follen, befireicht man ebenfalls erft mit die⸗ 
fer Farbe. Der kalte. Aufguß der Wurzel dient noch befs 
fer zur Prüfung der Laugenfalze, ald-der Veilchenſyrup. In 
ber Arznei ruͤhmt man fie als ein die zähen Safte verdüns 
nendes-und auflöfendes Mittel. — Die Pflanze felbit , wel⸗ 
aus diefer Wurzel hervorwaͤchſt, iſt ungefahr einen Fuß 
hat ſchilfaͤhnliche Blaͤtter roͤthliche aͤhrenfoͤrmige 
— und bringt den Samen in einer runden diei⸗ 


faͤcherichen Kapſel. Be u HE 


Der Croton, ‚Croton "tinctopium. 


Das Geſchlecht wozu dieſe Pflanze. gehoͤrt, eiſt ſchon 
oben erwaͤhnt worden. Die enige Gattung „üwelde: hier 
ihre’ Stelle: findet „treibt: ou&uher jaͤhrigen Wurgekieinem 
runden , etwas Aber einen hatben Fuß hohen, Stengel⸗mit 
Zweigen ».: Woran: langgeſtielte, zautensörmigei‘ odercainem 
verſchobenen Viereck ähnliche), ande eſchweifte Bhaͤtter fügen. 
Die Bluͤthen ſtehen in kleinen Trauben beiſammen, ‚und: 
hinterlaſſen eine runde dreifaͤcheriche Samenkapſel mit drei 
weißen: Samenkoͤrnern. Sie waͤchſt in. Aſien und Suͤd⸗ 
europa wild, und wird. auch in Frankreich noch beſonders 
angebauetr,: mo man fie. Maurelle nennt: una aus den 
Blättern:und Stengeln derſelben einen blauen: Farbeftoff zu 
ziehen weiß... Doch ift. dieſe Kunſt nur auf. einen: gewiſſen 
Diſtrikt in der Gegend von Montpellier. eingefchräntt; denn 
bas Dorf Galargues (Grands;Galargfies) , weiches fünf: 
Meilen von gebachter: Stadt entfernt liegt, war-fchon ſeit 
Jahrhunderten im ausſchließenden Befig :ded Geheimniſſes, 
aus dieſer Pflanze die fügenanmten: Tourneſols ' oder: 
biauen Barbefledchen ‚bereiten zu: können. "Dies Geheim⸗ 

niß 
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niß hat die Einwohner wohlhabend gemacht, fie wachen 
aber auch fehr eiferfüchtig über die Bewahrung defjeiben, 
und ſelbſt die Töchter, welche fih an Fremde verheirathen, 
geben vor, dieſe Kunft nicht mehr zu willen. — Die 
rechte Zeit der E.nlammlung it das Ende des Julius, wo 
die Pflanze in ihrer Vollkommenheit ſteht; eine frühere 
Erndte ijt durch obrigfeitlihen Befehl verboten. Alsdann 
aber zeritreuet fih das ganze Dorf, Jung und Alt, und 
wer feine eigne Pflanzungen hat, geht aus, um die wild- 
wachfenden zu fuchen , zuweilen zwanzig (franz.) Meilen 
weit im Umkreiſe. Jede Familie bemüht fich, die Gegend, 
wo fie fammelt, vor Andern geheim zu halten. Sie müf- 


fen aber bei diefem Gefchäfte fehr eilfertig fein, um die, 


Pflanzen frifih genug nad Haufe zu bringen, weil fie fonft 
unbrauchbar werden. Bon der Bereitung-des Tourneſols 
fiehe die Zechnologie. Die Bauern verkaufen fodann diefe 
Farbenfleckchen an Kaufleute in Montpellier, von welchen 
fie die Holländer holen, die fie mit zur Berfertigung des 
Lakmus und zu. andern Zweden gebraudhen. Hievon ebens 
faus in der Technologie. 


Das Salzkraut. 


re Gewaͤchſe enthalten falzige Theile, vorzüglich aber 
diejenigen, mwelhe am Meere und an Salzquellen wach⸗ 
fen. Don diefen gewinnt man das mineralifhe Laugen⸗ 
ſalz, Soda und Alfali genannt. Die vornehmſten Pflan⸗ 
zen, die zu diefer Abſicht benugt und angebauet werden, 
find: P 
Das Sodakraut (salsola), wovon ed mehrere Gat: 
tungen gibt, z. B. das zıhme (sıls. satiua) mit kraut— 


artigen, zerfirent fiehenden Stengeln, runden glatten Blaͤ⸗ 


tern und geballten Blumen. Es wählt vorgamlih an 
den Seefüften von Spanien, und liefert die befte euros 
päifhe Soda, welche bei den Kaufleuten Barille heißt. 

| Das 
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Das wahre Sodafraut (sals. soda) mit ausgebreiteten 
Stengeln und Blättern ohne Spige, findet fi) an der 
Küfte des mittelländifchen Meeres. Aus demfelben wird 
hauptfächli in Ranguedoc Soda bereitet. Das rauch 
blättrige Salzkraut (sals. kali) mit darniederliegenden 
Stengel und pfriemenförmigen ftachlichten Blättern braucht 
man in Syrien zu dem Zwed. — Sin anderes Gefchlecht 
bieher gehöriger Pflanzen ift das Glas-ſchmalz (salicor- 
nia), Das Frautzartige (salic. herbacea) wird ungefähr 
zwei Fuß hoch; die Stengel theilen fi in viele Zweige; 
welhe aus lauter dicht an einander gefügten Gelenken 
beftehen, aber Feine Biätter haben, und an den Spigen 
derfelben erfcheinen im Auguſt Eleine gelbe Blumen, Man 
findet es nicht nur an Meeres: ufern, fondern auch an 
Salzquellen felbft in Deutfchland, 3. B. bei Halle. Es 
hat einen ſehr falzigen Gefhmad, und wird befonders 
von den Schafen gern gefreffen. In England macht man 
ed mit Effig und Gewürz ein, und ißt es ald Salat; e3 
fol ein gutes Mittel wider den Scharbod fein. — Diefe 
und noch mehrere andre Pflanzen werden im Orient, in 
Afrita und in Sud: europa gefammelt, und in großen 
Gruben in ber Erde verbrannt, da alsdann eine fteinhars 
te, falzige Maſſe zurüdbleibt. ©. die Technologie. In 
verfchiedenen Gegenden bauet man jene Pflanzen forgfäl= 
tig an, melde auch eine befiere Soda geben, als bie 


wilden. Es muß aber nahe am Meere oder an folhen 


Orten, wo dad Meer vorher ausgetreten war, gefchehen, 
font liefern die Pflanzen mehr vegetabilifches als minera⸗ 


liſches deugenlan 


| Die Aloe, Alo& und Agaue, 
Was man im Deutſchen Aloe nennt, macht nach dem 


Syſtem zwei Geſchlechter von Pflanzen aus, nämlich 


Aloe und Agaue. Jene bat röhrenfürmige Blumen, 
| Ä | und 
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und ihre Staubfaͤden ſtehen nicht merklich uͤber die Roͤhre 
der Blumen hervor; bei dieſer find die Blumen trichter— 
fürmig, und die Staubfaden länger, als die Blumens- 
blätter. In dem ganzen Wuchſe, und vorzüglich in der 
Geftalt der Blätter, weichen diefe Pflanzen fehr von eins 
ander ab. Die meijten treiben ihre Blätter gleich aus 
der Wurzel, und erft nad) einiger Zeit erhebt fich in der 
Mitte derfeldben der Stingel, an weldhem die Blumen 
erfcheinen ; von einigen aber fhießt fogleich aus der Wur⸗ 
zel eın Stengel empor, welder oben eine Krone. von 
Blättern trägt. — Der Kürze wegen fol hier nur Eine . 
Gattung, Towol von dem Geſchlechte der Aloe, als der 
Agave, beſchrieben werden. 

Das Geſchlecht der Aloe iſt urſpruͤnglich in Afrika - 
und Aſien einheimiſch, hat ſich aber nachher weiter ver— 
breitet, und wird nun auch im ſuͤdlichen Europa wild 
gefunden. Beſonders ſieht man die wahre Aloe (A. per- 
foliata vera) in Italien und Sicilien haufig, wo ſie ſogar 
auf Daͤchern und Mauern waͤchſt. Dieſe hat eine zaſerige 
Wurzel, aus welcher ſaftige, gruͤne, bisweilen gefleckte, 
am Rande ſpitzig ausgezackte, oben in einen Stachel ſich 
endigende Blaͤtter hervorkommen, welche ſo dicht beiſam⸗ 
men ſtehen, daß die untern Theile derſelben einander 
umfaſſen. Sie pflegen etwa zwei Fuß lang und in der 
Mitte ſechs Zoll dick zu ſein. Zwiſchen denſelben erhebt 
ſich ein mit kleinen Schuppen beſetzter Stengel, welcher 
eine Höhe von drei bis vier Fuß erreiht *), und an 
dem obern XZheile eine Menge röhrenförmiger, nieders 
märts hangender, gelber Blumen bervortreibt. Nach den 
Blumen entftehen länglichte dreifächerige Kapfeln mit 
fhwärzlihen Samen. Bei uns blühet die Aloe im ſechs⸗ 
ten oder fiebenten Jahre, in warmen Ländern aber viel 
eher; auch bringt fie in unferm Klima feinen Samen, 

fons 





*) Einige Gattungen von diefem Gefchlechte werben nicht 
"viel über vier Zoll, andre gegen vierzehn Fuß hoc), 


— 
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fondern man pflanzt fie dur Keime fort, Wann fie ge: 
blühet oder Samen getragen hat, flirbt fie ab. Die 
Aloe liefert in ihrem Vaterlande einen harzigen Schleim: 
faft, welcher fi an der Luft verdidt, und hart und 
brüdhig wird. Er hat einen burchdringend bittern und 
ekeln Geſchmack, auch einen widrigen Geruch. Man 
braucht ihn, wie bekannt, in der Medicin ſehr haͤufig. 
Jedoch gibt ed der Güte, fo wie dem aͤußern Anſehn 
nad, drei werfchiedene Sorten. Die erfte und befie heißt 


die Succotrinifche Aloe, welche ihren Namen von der 


Snfel Socatra an der Küfte des glüdlichen Arabiens, wo 
fie gefammelt wird, haben foll; Andere leiten die Be— 
nennung von ber gelben Farbe her (succo citrino similis), 
Sie ift durchfihtig, hell, glänzend, "auswendig brauns 
zoth, inwendig gelb, Man bekommt fie von einer bes 
fondern- Gattung diefes Pflanzengefchlechtö ( A. perfoliata 
succotrina), deren hellrothe Bluͤthen in langen Aehren 
wachſen. Shrer Kofibarfeit wegen ift fie fehr felten in 
ben Apotheken zu haben; man erhalt aber unter eben 
bem Namen eine zwar weniger gereinigte, abet noch ims 
mer vorzuͤglich ſchoͤne Sorte, welche aus Oft:indien in 
Kürbisihalen oder Schaf-fellen nah Europa geſchickt 
wird. Die zweite Sorte ift die tebersaloe, von ihrer 
Veber:artigen Farbe fo genannt. Diefe foll von der vors 
bin befchriebnen wahren Aloe gewonnen werden. Gie 


wird aus Wefl:indien und inöbefondere von der Snfel 


Barbados zu uns gebracht. In der Güte flieht fie der 
erftern nah. Die fchlechtefte und unreinfte Sorte nennt 
man Noß-aloe, weil fie nur von Viehsärzten gebraucht 
wird... Sie fieht Eohlfchwarz aus, und hat einen ſchwa— 
- ben Geruch. Man fihreibt fie der Guineifhen Aloe 
(A. guineensis) zu; doc verkauft man aud den un: 
reinen Saft, welcher nab Gewinnung der beſſern Sorte 


auögepreßt wird, unter diejem Namen. Man fchneidet. 


nämlich die Blätter nahe am Stamme ab,. hängt fie an 
Bu: 


* 


Die Aloe. ‚513 


Faden fo auf, daß der abgefchnittene Theil nach der Erde 
zu gerichtet ift, und fegt ein Gefaͤß unter, im welches 
der Saft herabträufelt. Diefer ſieht Anfangs gelb aus, 
nimmt aber beim DBerhärten eine dunklere Farbe an. 
Der von felbit ausgefloßne Saft iſt nun die feinjte Sorte. 
Nachher preßt man die Blätter noch befonders, wodurch 
aber: viel von den gröbern Pflanzenthrilen rıit einges 
mifcht wird, und fo erhält man die unreine Roß aloe. 
Eben dieſer ausgepreßte Saft wird aber auch öfters 
durchgefeihet und gereinigt, und gibt dann eine Mittel: 
forte, die mit der Leber:aloe ubereinfomnmt. — Der me: 
diciniſche Gebrauch der Aloe gründet fich vorzüglich auf 
ihre abführende. Kraft, und fie wird haufig mit unter 
bie fogenannten Polychreſt- und balſamiſche Pillen ge: 
nommen. Wider die Würmer ift fie ſehr wirffam. Man 
widerraͤth fie aber higigen und magern Leuten und übers 
haupt denen, ‚welche trodne Gedarme haben. Berfchie- 
benen Thieren, z. B. Fuͤchſen, Hunden und Katzen iſt 
ſie toͤdtlich. Auch miſcht man ſie unter Theer und Talg, 
und beſtreicht die Schiffe damit, um die Holzwuͤrmer 
abzuhalten. 

Das Geſchlecht der Agave ſtammt aus Amerika, 
und iſt in manchem Betracht noch merkwuͤrdiger als die 
Aloe. Diejenige Gattung, welche ſchlechthin die ameri⸗ 
kaniſche heißt (4. americana), wird zwiſchen zwanzig 
und dreißig Fuß hoch, und bildet mit ihren Neben aͤſten 
an dem ſtarken Stengel eine ordentliche Pyramide. ' Die 
Blätter fommen unmittelbar aus der Wurzel , ftehen 
dicht meben einander , und find ftachlicht- gezahnt und 
etwa brei Fuß lang. Der Stengel übertrifft noch’ zu⸗ 
weilen an Dide einen Mannsarm.: Er wächft fehr ſchnell, 
und befonders: fur; vor der Blüthe; gleichſam zufehende: 
Die Aeſte, deren ein großer Stamm gegen vierzig hat, 
fiehen an demfelben gebogen, wie die Arme eines Kron— 
Veuchterö, und find noch mit vielen -Nebenzweigen bes 
28%, Kk ſetzt. 
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fest. Zwiſchen dem zwanzigiten und bre'figften‘ Jahre 
— auch wol etwas früder oder fpäter — erſcheint die 
grünlichgelbe, angenehm duftende Blüthe an den Spiz⸗ 
zen der Zweige. Die einzelnen Alumen fisen in traus 
benförmigen Büfcheln beifammen, und geben dem Ges 
wähs wegen ihrer erflaunliben Menge ein überaus 
prächtiges Anfehen. Man hat fhon in unfern Gärten, 
wo die Pflanze doch nicht leicht zu ihrer voukommenen 
Größe empor waͤchſt, über vier tauſend Blumenbuſchel 
an Einem Stamme gezahlt. Die Blünhe dauert zwei 
bis drei Monat, worauf die Samenktapfeln folgen, und 
das Gewähs dann abſtirbt. Bei uns, bringt aber die 
Agave fo wenig, wie die Aloe, Samen. Bor Zeiten 
glaubte man, daß fie nur alle hundert Jahre einmal 
blühe, und daß fich die Blüthe mit einem Knall, gleich 
einem Piftolenfhuß, öffne. — In Amerifa und: übers 
haupt in den Ländern, wo bie Agave im Freien fort⸗ 
tommt, hat fie einen vielfältigen Nugen. Man bedient 
fi ihrer zur Umzaunung ber Aeder und Gärten, wozu 
fie fi) wegen ihrer ſtarken ſtachlichten Blätter; vortreffs 
lich fchiden. Auch in Spanien und Stalien fieht man 
dergleichen Befriedigungen. Die Indianer gebraucen die 
langen. Stacheln an den Spitzen der Blatter zu. Pfe:len 
und Nägeln, die getrodneten Blätter feloft zum Deden 
ber Dächer, fo wie die didjten Stämme zu Balfen und 
Sparren. Bon den Blättern bereitet man ferner auch 
allerlei Kleidungdftüde und Leinwand. Die. mehr als 
daumensdiden Blaͤtter beftehen namlich aus feften duͤn⸗ 
nen Faſern, welche der Länge nach hinlaufen, und aus 
einem faftigen Zleifhe. Legt man fie nun eıne Zeit“ 
lang ins Wafler, fo verweſet das Fleiſch und Lufet fich 
leicht von den Faſern ab. Dieſe werden ſodann wie 
Flachs behandelt, und daraus beliebige Zeuge gemacht. 
Sa Spanien, Italien und vorzüglich in Sıclien weiß 
man dieſen Arbeiten einen hoben Grad von Voukommen⸗ 
Bu heit 
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heit zu geben. Man verfertigt davon Struͤmpfe, Hands 
Schuh, Schnupftücher und dergleichen, welche ftärfer als 
ſeidne und eben fo glänzend, nur nicht ganz fo weich 
. find. Auch wird diefe Waare verfchiedentlich gefärbt, 
Sogar feine Blonden maht man davon. Die Amerikas 
ner benußen die Blätter nicht nur zu eben dem Zweck, 
fondern fie - effen auch das. Mark oder Fleifch derfelben, 
wann fie frifch find, unter manderlei Zubereitungen *), 
Sn die Erde vergraben, follen fie nach einiger Zeit eis 
nen Geſchmack wie Melonen befommen. Aus dem Saft . 
der Wurzel: wird durch Kochen Syrup und eine Art 
Suder, und durch Gährung Wein und Eſſig erhalten, 


Die Ipecacuanha, Viola ipecacuanha. 


Die in der Medicin fo_fehr gefchäste Brechwurzel ober 
Ipecacuanha kommt von einer amerifanifhen Pflanze; 
allein man ift in der Beſtimmung derfelben noch nicht 
ganz einig. . Die Berfihiedenheit der Wurzeln — denn 
man findet fie in den Apotheken von brauner, grauer 
und weißlichter Farbe — laßt vermuthen, daß mehr 
als. Eine Pflanzengattung: diefelben liefert. Indeß ſoll, 
‘ einer neuern Nachricht zufolge, die weiße Brechwurzel 
von einer Pflanze genommen werden, welde zu dem 
Geſchlecht der Veilden gehört; und dies ift um fo glaub: 
liher, da auch die Wurzeln unfrer einheimifchen Veil—⸗ 
hen ähnliche, obwol fehwächere Kräfte befigen. Diefe 
Pflanze wählt in Peru und Brafilien an fchattigen Or⸗ 
ten,-wird etwa einen halben Fuß hoch, und hat eirunde, 
am Rande: und an der Unterfeite wollige Blättern 
' In ‘Europa lernte man die Kräfte der Brechwurzel 
im vorigen Jahrhundert kennen. Aerzte in Paris was 
Zu u) ' Kto | ren 





9 Eben dies Mark wird in einigen Gegenden von Ame⸗ 
la wegen feiner ſeifen⸗artigen Beſchaffenheit zum War 
ſchen der Zeuge gebraucht, 
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ren die erſten, welche Gebrauch davon machten, und 
haupſaͤchlich in der Ruhr ſehr gluͤckliche Kuren damit 
verrichteten. Anfangs hielt man das Mittel geheim, um 
deſto mehr zu gewinnen, wie denn auch dem beruͤhmten 
Helvetius jede Doſis mit einem Louisd'or bezahlt wer⸗ 
den mußte; allein durch die Freigebigkeit Ludwigs des 
Vierzehnten, der dem Beſitzer dieſes Geheimniſſes ein 
anſehnliches Geſchenk machte, ward es nachher oͤffentlich 
bekannt. Jetzt iſt ſie nun eine unſrer gemeinſten Arz⸗ 
neien, und vornaͤmlich als das gelindeſte und ſicherſte 
Brechmittel berühmt. - Die, weiße halt man für bie 
ſchwaͤchſte; die graue, ‚melde von außen braunroth und 
inwendig grau ift, wird auch nicht fonderlich geachtet z 
bie beſte Sorte foll aber die hellbraun. fein; bierinwens 
dig weiß ausfieht. Wir erhalten fie in einigen Zoll lan⸗ 
gen, duͤnnen und runzlichten Stuͤcken. Sie hat einen 
dumpfigen Geruch und einen bitterlichen ſcharfen Ges 
ſchmack. Die Rinde iſt noch kraͤftiger als der innere 
holzigte Theil. Zerſtoßen behaͤlt ſie ihre Wirkſamkeit 
nicht lange; auch verliert fie durchs Kochen ihre Brech— 
kraft, Beim Zerftoßen der Wurzel muß: man ſich in 
Acht nehmen, daß der Staub; davon nicht: in die * 
Beigts denn er erregt gefährliche Zufälle, Ä 


‚Die Jalappe, Conuohnulus Ya: 


Fine 5 Pflanze, die zu bem. Geſchlechte der Winde gehoͤrt 
Bataten). Die Wurzel: if, eiformig, von außen runz⸗ 
licht und ſchwarzbraun, inwendig aſchfarben und mit ei⸗ 
nem harzigen Saft angefuͤllt. Aus derſelben kommen 
eckigte windende Stengel, Aacht bie ehn Fuß hoch, her⸗ 
vor. Die Blätter find ungleich, theils herzfoͤrmig / theils 
edig, laͤnglich, lanzettförmig; ihre Blumen follen der ges 
meinen Winde ähnlich fein. Die ftark purgirende "Eis 


genſchaft der- — kennt man in Europa ſeit dem An⸗ 
— fan⸗ 
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fange des vorigen "Jahrhunderts. Sie muß aber mit 
Vorſicht gebraucht werden, weil fie heftig wirft. Man 
hat auch in den Apothefen ein Harz und eine Eſſenz 
bavon. — Die Wurzel der Wunderblume (Mirabilis) 
iſt der Jalappenwurzel aͤhnlich; man verkauft ſie auch 
unter demſelben Namen, beſonders diejenige Gattung, 
welche in dieſer Beziehung Mirabilis Jalappa heißt. Sie 
ſtammt aus Amerika, und wird wegen ber Schönheit 
ihrer Blumen häufig bei uns in Gärten gezogen, im 
Eifaß aber zu medicinifhem Gebrauch im Großen anges 
bauet. In der Wirffamteit ift die erſte Sorte vorzuͤg⸗ 
licher. Sonſt haben die Wurzeln mehrerer Gattungen _ 
diefes Geſchlechts mit der Qalappe die purgirende Kraft 

gemein, : 3. B. die Mechoacan: Winde (conuol. me- 
choacanna); die Scammonium Winde (conuol. scam- 
monia), wovon der eingetrodnete harzigte Saft unter dem 
Namen Scammonium bekannt iſt; die Turbith: Winde 
(conuol. turpethum) und felbft unfre gemeine Zaun: 
winde (conuol. sepium), welche einen fcharfen mildich- 
ten Saft enthalten. 


Der ftinfende Afant, Ferula assa foetida. 


Das Scleimharz, welches im gemeinen Leben wegen 
feines haͤßlichen Geruchs Teufelsdreck genannt wird, ift 
der verbidte Saft ‚aus der Wurzel einer Gattung des 
Stedenfrauts (ferula) *), welche in Perfien wädhft. 

N; | Kk 3 | Ale 





*) Das gemeine Steffenfraut (ferula communis) 
iſt im füdlichen Europa einheimifh, Es treibt einen 
fieden bis acht Fuß hohen Stengel mit vielen Zweigen, 
und wird gegen den Herbſt zähe und holzigt. Man be: 
diente fich daher deffelvden in alten Zeiten insgemein zur 
Zuͤchtigung unartiger Kinder (fo wie wir der Birkenrei— 
fer), und das Mort ferula erhielt dadurch‘ die befannte 
Bedeutung. Martial nennt dies Inſtrument sceptrum 
paedagogorum. 
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Ale Theile ber Pflanze haben einen burchbringend ſtarken, 
knoblauchs- artigen Geruch, vorzüglich aber die Wurzel. 
Diefe ift einer Ruͤbe aͤhnlich, auswendig ſchwarz, inwendig 
weiß, zumeilen über zwei Fuß lang und armsdick. Gie 
treibt, außer einigen Wurzelblättern, einen drei Fuß hohen 
Stengel, an deſſen Zweigen die Blumen in Dolden oder 
Schirmen ſtehen. Die Perfer fammeln den Milchſaft der 
Wurzel auf folgende Weife: ungefähr um die Mitte des 
Aprils nehmen jie die Wlätter und die Erde um den obern 
Theil der Wurzel weg, deden fie aber wieder mit ben Bläts 
tern zu, damit die Sonne fie nicht audtrodne, und laflen 
fie fo vierzig Tage lang ſtehen. Hierauf ſchneiden fie oben 
eine Scheibe von der Wurzel ab, da dam der Saft in bie 
Höhe fteigt,. und fich auf der Oberfläche fammelt. Nach 
etlihen Tagen wird derfelbe weggenommen und wieder eine 
Scheibe abgefchnitten, und dies gefchieht fo lange, bis kein 
Saft mehr hervorquilit. Frifch fieht diefer Saft weiß aus; 
er fol noch weit unerträglicher riechen, als die an der Sons 
ne verdidte Maſſe, welche wir erhalten. Weberhaupt wird 
der Geruch mit der Zeit immer fchwächer. ’ Bei den Pet 
fern ift dies Produkt ein allgemeines Modegewürz, womit 
fie ihren Speifen einen Hochgeſchmack zu geben ſuchen. 
Auch die Europäifhen Köche brauchen den Teufelsdreck — 
doch felten — um vor dem Anrichten die Schuffeln damit 
auszureiben. Gewöhnlich dient er uns nur ald Medien. 
Da er fowol in Perſi⸗ en ſelbſt haͤufig conſumirt wird, als 
auch in Menge auswaͤrts geht, ſo iſt er, wie jede ſtark ab⸗ 
gehende Waare, der Verfaͤlſchung unterworfen. Wir bes 
kommen ihn in Stuͤcken von mancherlei Geftalt, Größe 
und Farbe, braun, gelb, weiß, roͤthlich, bläulich u. f. w. 
Die befte Sorte muß die Feftigfeit des Wachſes haben, 
und etwas durchfichtig und von ftrengem Geruch fein; je 
flärfer ex riecht, defto fräftiger ift er. In den Schiffen, 
welche ihn zu und führen, pflegt man ihn oben an den 
Maſtbaum aufzuhängen, damit er durch feinen Geftant 

theitg 
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theils den Schiffleuten nicht beſchwerlich falle, theils bie 

andern Waaren nit damit anitede. Die fchlechtern Sors 
ten haben einen ſchwaͤchern Geruch, find fchmierig, ſchwaͤrz⸗ 
lich, undurbfichtig und mit Sand und andern Dingen vers 
miſcht. Diefe folen zum Theil durch das Auspreflen der 
Biättw und Stengel erhalten werden. Jene befjere Sorte 
ift ein vortrefftiches zertheilendes, auflöfendes und eröffnen- 
des Mittel, und wird befonderd in-Krämpfen allerlei Art 
und in Nervenkrankheiten gebraucht. Man verfegt ihn des 
des übeln Geruchs wegen mit andern Arzneien *). | 


Das Galbanfraut, Bubon ‚galbanum. * 


Fine ftrauchsartige Pflanze, welche in Afrifa und Perfien 
einheimiſch if. Sie hat einen befläubten Stengel, gefies 
berte Blätter und Blumen, die ın großen Dolden beifams 
men fiehen. Bon Diefer Pflanze gewinnt man das in den 
Apothefen befannte Galbanum oder Mutterharz. Es 
fließt theild von felbit, theild durch gemachte Einfchnitte 
aus den Stengeln. Das befte befteht aus rothgelben, fafl 
Durchfichtigen Körnern, welche einen ſcharfen bittern Ges 
fhmad und widrigen Geruch haben; das im grüngelben 
oder braunen Stüden ift fchlechter. In der Medicin bes 
dient man ſich dieſes Schleimharzes in verfchiedenen Zufams 
menfegungen wider Mutterbefchwerden und andre Frampf- 
hafıe Zufälle, 


Der Galgant, Galanga. 


Diefes oftsindifhe Gewaͤchs liefert eine Wurzel von ge 
wuͤrzhaftem bitterlichem Geſchmack, welche den Indianern 
zur Würzung der Speifen, und aber zur Arznei dient. 
Es gibt aber zwei Gattungen derſelben, eine große und 

Kk 4 eine 





”) Außer ber ferula assa foetida foll es auch noch andre 
Pflanzen geben, welche Zeufelsdred liefern. 


ı 
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eine Beine. Die Pflanzen, von welchen fie kommen, kennt 
man nicht genau. Der große Galgant foll eine Rohr⸗ 
ähnliche Pflanze fein, und hauptſaͤchlich in Oft-indien 
wachen; der Fleine Galgant, in China einheimifch, wird 
alö ein niedriger Strauch befchrieben, deflen Blätter den 
Morten : Blättern ähneln. Die Wurzel.des erflern ip einen 
Zoll did und etliche Zoll lang; aftig, gebogen, braunröth: 
lid) und weiß geringelt, inwendig blaß, und riecht faft wie 
Kampfer. Die kleine Gattung hat mit der größern viel 
Aehnlichkeit, nur ift fie weit dünner und fefter, aber auch 
gewürzhafter und Eräftiger. Beide gehören zu ben magen= 
ſtaͤrkenden und blähungtreibenden Arzneien. 


Die Meerzwicbel, Scilla maritima. 


Sie waͤchſt in Afrika und Suͤd⸗-europa am Ufer des Mee⸗ 
res häufig, feltner in den vom Meere entferntern Gegen= 
ben. Die zwiebelförmige, aus vielen Schuppen zuſam⸗ 
mengefegie, Wurzel erreicht zuweilen die Größe eines Kinds: 
kopfs, und ragt mehrentheils, wie unfte Gartenzwiebel, 
aus der Erde hervor. Der Blumenſchaft erſcheint eher als 
die Blaͤtter, wird etliche Fuß hoch, und bringt viele weiße 
Blumen. Die Blaͤtter ſind lanzenfoͤrmig, und ſtehen auf⸗ 
recht. In Anſehung der Farbe der Zwiebel ſelbſt unter: 
ſcheidet man gemeiniglich die rothe und weiße; ſie haben 
aber gleiche Kraͤfte. Beide enthalten einen ſchleimigten, 
brennendſcharfen und ekelhaft ſchmeckenden Saft, welcher 
von Einigen wegen ſeiner Schaͤrfe ſogar fuͤr giftig gehalten 
wird. Um dieſe zu ſchwaͤchen, wird die Zwiebel, nachdem 
man die aͤußern trocknen Haͤute abgenommen hat, in Brod⸗ 
teig gehuͤllt, und im Ofen gebacken. Wann der Teig gahr 
iſt, nimmt man ſie heraus, und dann heißt ſie die praͤpa⸗ 
rirte Meerzwiebel. Sie verliert aber dadurch alläuviel von 
ihrer Wirffamkeit, und man räth deshalb, fie lieber in 
dünne Scheiben zu ſchneiden und zu trodnen. Ihr vor: 

| nehms 


Der Ginfeng. | ser 


nehmfter Nuben befteht in ihrer reizenden, fchleimzertheis 
lenden und ausführenden Kraft. Sie wirkt befonders auf 
die Bruft und die Harnwege. In der Wafferfucht ift fie 
eins der fiherftien Mittel. Die Apotheker bereiten daraus 
einen Syrup, Wein, Eſſig und den befannten fauern 
Meerzwiebel: Honig (oxymel squilliticum), welder in 
Bruftbefchwerden die beften Dienſte thut. Eine Gattung 
diefes Gefchlehtö waͤchſt auch bei uns in Garten; fie heißt 
Sternhyacinth, oder blaues Sternblümchen (scilla 
amoeno ). 


Der Ginſeng, Panax quinquefolium. 


In Europa iſt zwar dieſe Pflanze wenig bekannt und ges 
achtet, aber in China, ihrem Vaterlande, fteht fie in aufs 
ferordentlihem Werth. Sie hat eine zwei Zoll lange und 
eines Kleinen Fingers dide Wurzel, welche weißgelblich, 
glänzend, faft durchſichtig, unterwärtd gemeiniglid in 
zwei, zuweilen auch mehrere Theile getheilt if. Diefe 
treibt einen dunkelrothen Stengel, ungefähr einen Fuß 
body, und eirunde Blätter, wovon drei beifammen ſitzen, 
und die wiederum in fünf Blättchen abgetheilt find, Die 
Ghinefer halten die Wurzel derfelben fiir eine UniverfalMe: 
dicin, und fchreiben ihr fogar die Kraft zu, das Leben vers 
längern zu können. Der Kaifer allein hat das Recht, fie, 
fammeln zu laffen, welcher auch die Derter, wo die Pflanze 
wächft, durch Schildwachen bewahren läßt. Man bezahlte 
fonft ein Loth von der Wurzel mit dreißig bis vierzig Loth 
Silber. Jetzt foll indeß ihr Preis fehr geſunken fein, befons 
ders, ba man eben die Pflanze auch in Kanada entdedt, und 
fie heimlich in China eingeführt hat. Europaͤiſche Aerzte 
bezweifeln ihre fo hoc gerühmten Kräfte, In Penfylvanien - 
wird der Ginſeng jest angebauet, und nach Dftindien vers 
führt. Ueber feine Wirffamkeit find in Europa noch nicht 
genug Verfuche angeftellt worden. 
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Dritte Ordnung. 
Mertwürdige Gewähfe dieſer Klaffe 





Die Valisnerie, 
Die keimende Agave, 
Die Fliegenfalle der Venus, 
Die Sinnpflanze. 
Der bewegliche Süßflee, 
Die Eispflanze, | 
Der Kannenträger, 
Die Liane, | 
Die Aaspflanze. 





Die Balisnerie, Valisneria. 


Den Shake hat diefe merkwürdige Pflanze von einem bes 
rühmten Naturforſcher unferd Jahrhunderts, welder fie 
zuerft entdedt, und das Wunder ihrer Begattung beobadys 
tet hat. Sie wählt in einigen flehenden Waſſern Staliens. 
Maͤnnliche und weiblibe Bluͤthen find getrennt, und befins 
den ſich auf befondern Pflanzen. Die weibliche Blume figt 
auf einem langen, aber in eine Schnedenlinie zufammenz 
gedreheten Stengel, fo, daß fie nıcht weit vom Boden ent= 
fernt ift. Sobald nun die Zeit der Blüthe einfällt, widelt 
ſich der Stengel auseinander, richtet fich auf, und die Blus 
menknospe erhebt fich über die Oberfläche bed Waſſers, wo 
fie aufbluͤht. Die männliche Blume fteht auf einem faum 
fingerslangen geraden Stengel, der ſich alfo nicht verläns 
gern fann. Allein fie reißt fich um eben die Zeit von dem 
Stengel los, erhebt fich ebenfalls, blühet auf, und Ihwimmt 
fo lange auf der Fläche des Waſſers umher, bis fie fich eis 
ner weiblihen Blume genähert, und fie befruchtet hat. 

Mann 
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Wann die Befruchtung gefchehen ift, fo windet fich der 
Stengel wieder zufammen, und zieht die Blume mit in 
die Ziefe hinab. 


Die feimende Agave, Agaue viuipara. 


&; ift ſchon oben in der Einleitung bemerkt worden, 
daß ſich verfchiedene Gewaͤchſe durch lebendige Keime 
fortpflangen 5; biezu gibt nun unter andern diefe Agave 
ein Beilpiel. Die vollftändige Befchreibung berfelben 
würde hier überflüffig fein, ba fie vieled mit der ihr 
verwandten amerifanifchen Agave (f. Aloe) gemein hat. 
Ihr Stamm wird an zwanzig Fuß hoch, und ift von oben 
herab bis zur Hälfte mit Aeften befegt, deren jeder zur Zeit 
der Blüthe einen Büfchel gelber Blumen trägt. Wann die 


- 


Blumen abfallen, treiben ihre Stiele breite fpigige Blätter, | 


die oben wie ein Zuderhut enge zufammengehen. In diefen 
Blättern befinden fich Keime zu künftigen Pflanzen, welche 
nad ihrer vollkommenen Reife fi vom Mutterflamme trens 
nen, und, wofern fie auf dem Boden in eine günftige 
Lage fommen, eben fo wie der Same von andern Gewäch- 
fen, Wurzel fhlagen und aufgehen. Die Pflanze fol in 
drei Monaten ihre völlige Größe erreichen, und bald bar: 
nach blühen. Sie wird befonders häufig in Guiana ges 
funden. ® 


Die Sliegenfalle der Venus, Dionaea muscipula. 


Die währt in Nordamerika an fehattigten feuchten Orten. 
‚Die Wurzel ift dauernd und ſchuppig. Um fie ber fliehen 
bie eirunden, faftigen, etwas zurüdgebognen Blätter im 
Kreife, weldhe am Rande mit Eleinen Stacheln und auf der 
Dberfläche mit röthlichen Drüfen befegt find. Jedes Blatt 
befteht aus zwei Gliedern, wovon bad untere ben Stiel 
vorftellt, das obere oder eigentliche Blatt aber zwei biegfas 
wie Lappen bildet. Im der Mitte derfelben erhebt fich ein 

ſechs 
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ſechs Zoll hoher Stengel, welcher gar Teihe Blätter, fon- 
dern am Gipfel einen Strauß mit weißen Blumen‘ trägt. 
Diefe Pflanze ift feit einiger Zeit 'durd ihre außeror⸗ 
bentliche Neizbarkeit berühmt geworden: denn wann fich 
eine Fliege oder ein andres Infekt auf ein Wurzelblatt fest, 
fo fchlägt fie den lappichten Rand defjelben zufammen; und 
fängt es wie in einer Falle. Die Stacheln am Rande dies 
nen dabei mit zum Sefthalten, und was einmal gefangen. 
ift, kommt nicht wieder los. Will man es mit Gewalt, 
befreien, fo muß man das Blatt zerreiſſen. So. lange daS, 
Infekt lebt und fich bewegt, und alfo die "Empfindlichkeit 
des Blattes reizt, bleibt dies feſt gefchloffen ;.. ‚liegt dad 
Thierchen aber eine geraume Zeit fi, oder ift es wirklich 
todt, ſo oͤffnet ſich das Blatt wieder, und laͤßt die Beute 
los. Es ſcheint, daß die Inſekten durch die rothen ſafti⸗— 
gen Druͤſen auf der obern Seite des Blattes wie durch 
eine Lockſpeiſe angekoͤdert werden. Mit Unrecht haben 
aber Einige hieraus ſchließen wollen, daß ſich die Pflanze 
von Inſekten naͤhre, und daß die Bewegung ihrer Blaͤt⸗ 
ter willführlich fei. Wann man mit einem Strohhalm 
oder dergleichen das Blatt berührt ,.fo faltet es fich eben= 
falld zu. — In England bezahlte. man fonft eine folde 
Pflanze mit zweihundert und funfzig Thalern. Die Dion. 
muscip. hat mit der in Deutfchland hin und wieder wild⸗ 
wachſenden Drosera rotundifolia Cundblaͤttrigen Sonnen⸗ 


thau) Aehnlichkeit. 





Das Flegenfol — — ——* 
lium), welches in Nord-amerika und in Sicilien gefuns 
den wird, fängt die Inſekten in feinen ſchoͤnen gloden= 
förmigen Blumen, wenn fie hineinkriechen , um den Honigs 
faft zu augen ‚ aber nicht durch einen ſolchen Mechanis! 
mus, wie ber vorbefchriebene, ſondern durch einen n zaͤhen 
Saft, woran fie kleben bleiben. 

Die 
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Die. Sinnpflange ‚; Mimosa. . 


Nicht nur das Geſchlecht der Sinnpflangen, fondern alle 
Gewächfe überhaupt», dußern — mehr oder . weniger — 
Empfindlichkeit: gegen Eindruͤcke bes Lichts, der. Zuft, der 
Wärme u. ſ. w. Doch zeichnen ſich in diefem Betracht vor 
andern aus: die lebhafte (Mim. vina), die empfindliche 
(Mim,.sensitiua) und.bie:fehamhafte (Mim, pudiea) Sins 
pflanze. Sie find: fammtlich. ausländifche. Sewächfe,,; wels 
be bei und im. Freien nicht: ausdauern; man haͤlt fie je— 
doch der. Seltenheit wegen in Gewahshaufern. Bei, der 
leifeften Berührung ziehen fich. ihre. Blätter zufammen 5; 
werben ſie ‚aber ſtark geneigt ; ſo erſtredt ſich die Bewes: 
gung auch auf die Zweige. Des Abends ſenken ſich die 
Blaͤtter, und begeben ſich gleichſam zur Ruhe; des Mor⸗ 
gend ‚erheben fie ſich wieder; und dies geſchieht nicht nur, 
wann fie, den wohlthätigen Einfluß "des Lichts unmittelbar 
empfinden,,. fondern auch unter einer Behedung — Bon 
ber ſchamhaften Sinnpflanze behauptet man, "daß ihre 
Blaͤtter giftig, die Wurzeln aber das Gegengift- fein. 


Nas gemeine Springfamenfraut (impatiens noli mei 
tangere) , „welches: in ganz: Europa. in. Wäldern "gefunden: 
wird, gibt eine ahnliche Erfcheinung. Es ift etwan ans 
berthalb- Fuß. hoch, hat glatte, eirunde, weldfelsweife 
ſtehende Blätter: und gelbe Blumen; auf welche fünffchalige 
Samenfapfeln. folgen. Wann der Samoe reif iſt, und 
man: rührt die Kapſel nur ein wenig an, ſo ſpringt fie: 
gleich mit einer beſondern Schnellkraft — und: 
wirft den Samen — 
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Der bewegliche Süßflee, Hedysarım gyrans. 


Dieſe hoͤchſt merkwuͤrdige Pflanze iſt von Bants und 
Eolander aus der Südfee mitgebracht worden. : Sie ges 
hört zu dem Geſchlechte der Esparſette oder des gemeinen 
Suͤßklee (f. oben). Ihre Biätter bewegen ſich vom felbft 
- den ganzen’ Tag auf und. nieder, ohne daß man eihe Urs 
ſach davon angeben Fann. Bei: unfrer Espe fehen wir 
eine ſtete Bewegung der Blätter nur in freier Luft; hier 
aber in wohlverwahrten Zimmern.‘ Hält man die Blätter 
feft, und laͤßt fie nad) einiger Beit wieder los, fo bewes 
gen fie ſich mit vermehrter Geſchwindigkeit. Selbſt ar 
einem abgefchrüittnen Zweige ; den man in Wafler- fegt, 
dauert diefe Bewegung noch vier und zwanzig Stunden 
Yang. Man. unterfcheidet aber an diefer Pflanze die Bes 
wegung der Hauptftiele and. Hauptblätter von der Bes 
wegung der Beinen Seitenblättchen. Jene nennt man 
anwillführlich, weil fie nur durch einen äußern Eindrud 
erregt und beſtimmt wird; biefe, welche von äußern Vers 
anlaſſungen unabhängig ift, wird mit dem Namen der 
willkuͤhrlichen Bewegung bezeichnet... Die unmwiliführliche 
Bewegung richtet ſich genau nach dem verfchiednen Grabe 
des Lichtd und der Dunkelheit. Mit der Morgendainmes 
zung erhebt. fich der. Hauptitiel nebjt den Hauptblättern 
allmälig , und fo wie bie Sonne höher fleigt , fo wird 
auch, die Erhebung merklicher. Bei voller Mittagsfonne 
bemerkt man. eine. zitternbe, oft ſtark fchlagende Bewegung 
der Blätter und: der ganzen Pflanze Eben fo nimmt 
diefe Erhebung in den Nachmittagsſtunden ftufenweife wies. 
der ab, und bei einbrechender-Dunfelheit fallen die Blaͤt⸗ 
ter zufammen, die Pflanze ſenkt ſich, und fchläft gleich⸗ 
fam ein.‘ Des Morgens geht das Spiel von neuem wies 
der an. Wann aber mitten am Tage eine Wolfe nur et> 
lihe Minuten lang vor die Sonne tritt, fo finten bie 
un ſogleich, Be am Abend, und eben dad erfolgt, 
wanız 
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wann man auf irgend eine Art Schatten über isr mad. 
Alein, Berührung mit der Hand, oder Reizen und Gtes 
hen mit der Nadel, bringt in der Kage der Blätter feine 
Veränderung hervor. — Die Bewegung der kleinen Geis 
tenblättchen , welche man die wilführliche ‚genannt hat, 
geht Tag und Naht ununterbrochen fort, und dauert fo 
lange, bis die Pflanze ſtirbt. Diefe Bewegung ift es eis 
gentlih, welche die Pflanze zur einzigen in dem ganzem 
Gewähsreih macht; denn dußerer Reiz wirft hier gar’ 
nicht, wie bei der Sinnpflanze und andern. Win verfchiebs 
ner Grad der Stärfe und Lebhaftigfeit dir Bewegungen 
bei diefer Pfianze findet auch noch in den verfchiednen 
Perioden ihres Alters Statt. In den erfiern Tagen nach 
ihrem Hervorteimen , wann fie nur erft zwei oder drei 
Blätter angefegt hat, ift die Bemegurg ganz ſchwach; fie 
wird aber mit jedem Zage ſtaͤrker, und zeigt fi zur Zeit 
der Blüthe und der Befrubtung am fiarfften. — Diefe 
Pflanze laßt ſich felbit in unfern Zreibhäufern ſchwer ers 
halten *). a. Die 





*) Dies glaubte man fonft; allein die nahmalige Erfah: 
ı rung hat gelehrt, daß die Pflanze fih im Freien erzies 
ben, und in einem maͤßig warmen Glashaufe zur Bluͤthe 
und der Same zur Reife buingen laͤzt. Hr. Hufe 
land erhielt im 3. 1786 einige Samenförner aus Benz 
galen, und fäete fie zu Anfange des Jun. hinter fein 
Stubenfenfter, welches die ganze Mittagsfonne hatte. 
Nach 14 Tagen fahe er zu feiner Freude fehs Pflanzen 
hervorkeimen, Kaum waren die beiden erften Blaͤttchen 
ausgebildet , als fie. ſchon anfingen, fich zu bewegen, 
welche Bewegung mit dem Wachsthum der Pflanzen von 
> Rage zu Zage ftärker ward, Seine intereffanten Beobach— 
tungen hierüber leſe man felbft in feinen vermifchten 
‚ Aufiäsen S. 167. In der Mitte des Septembers er— 
ktankten fie, und’ ſtarben, ohne geblühet zu haben, 

Das fie aber in einem Glashaufe blübet und reifen. 
Samen bringt, bezeugt ein andrer Naturbeobachter in 
dem Zafchenbuche für Natur» und Gartenfreunde, auf’ 
Das 5 1798, ©, 2% : | 
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Die Eispflanze , Mesembryanthemum. u 


erystallinum. 


Sie flammt zwar aus Afrika, kommt aber doch bei 
uns im Freien gut fort... Ihre Blätter und weißen Blus 
men ‚find überall mit runden‘ wäjltigen Blafen befegt, 
die wie gefrorme Tropfen BR ; baber ber Name 


Eiöpflange, 
‚Der Kannenträger, Nepenthes destillatoria. 


Findet fih in Geilon und auf ‚den moludifchen Inſeln. 
Der wunderbare Bau der Blätter macht diefe Pflanze 
merfwürbig,. denn fie haben: eine ſtarke Rippe , welche 
fih in eine lange Ranke endigt, an deren Spige ein 
walzenförmiges Blatt, gleich einem hohlen, mit einem 
Dedel verfehenen Schlaud,. hängt. Diefe Blätter find 
zum Theil ſechs bis fieben Zoll. lang und zwei Zoll im 
Durchmefjer breit. In denielben fammelt fi von Zeit zu 
Zeit ein füßes, frifches Waller, und wann ſie zu voll 
find, öffnet fich der. Dedel,. und das Waſſer fließt von 
ſelbſt heraus. Indeß wird dieſe Wohlthat der Natur in 
einem Lande, wo der lechzende Wanderer oft weit und 
breit einen labenden Quell vergebens ſucht, haͤufig von 
den Einwohnern benutzt. Sechs bis acht ſolcher Blaͤtter 
ſollen binteigend fen , einem ——— ae . Dur zu 
filen. | 


— D e Liane. 

Es⸗ gibt in Amerika ein Geſchlecht Schmarotzerpflanzen, 
die man Lianen nennt, und wovon man elf verfhiedenk 
Gattungen zählt: "Sie fleigen an den Bäumen in’ die 
Höhe, umſchlingen die Zweige, werfen dann. lange Bafern 
auf die Erde herab, welche ee und neue 
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—— ‚treiben, die ſich dann wieder um, den Baum ri: 
den u. |. m., "Dadurch, hindern, fie das. Wassıhums 018 
Ba, dieſer geht nach und nach aus, ver: veret, ſaͤlt 
zuſamine — und dann ſteht eine dichtgewunden gruͤne Säule 
da, w jich | durch) ihre ei igne graft aufrecht haͤlt. Dit 
mals — der Wind die einwürzelnden ‚salera auf be: 
nadbärte Bäume, woduůrch mehrere Säulen in einem Zus 
ſammienhaug kommen, und dies gibt noch ſchoͤnere Sterien, 
wann bie Baume abgeflorpen find,, — Die —— be⸗ 
dienen ih der dlinnen Lianen zum Fechten und ; 

fen; die dien aber — fie haben zuweilen die BL: M “ 
Arm5 — merden eben fo wie der Kannenträger benutzt: 
benn fie enthalten viel ſuͤßes Waſſer, welces fie von fich 
geben, wann man fie einen Fuß hoch über der Erde abhauet. 
Gelbft die, welche in der brennenditen Sonnenhitze ftchen, 
liefern diefen fühlenden Saft in Menge. Einige Gattun: 
gen find giftig, und die Indianer vergiften ihre Pfeile da= 
mit. Die Wirkfamfeit des Gifts dauert ein ganzes Jahr. 


Die Aaspflanze, Stapelia variegata et hirsuta, 


Te in Afrika einheimifh, und zeichnet ſich eben fowol 
durch Die Schönheit ihrer großen dunfelrothen Blumen, als 
durd den unausftehlichen Geruch derfelben aus. Diefer 
gleicht dem Geruch von verfaultem Fleiſch fo fehr, daß felbft 
Schmeißfliegen dadurch beruct werden und ihre Brut darauf 
“ Iegen, welche aber aus Mangel an Nahrung umkommen 
muß. Doc foll es eine befondre Gattung von Fliegen ger 
ben, die fih von dem Saft der Pflanze eigentlich nägren, 
und deren Junge alfo au bis zur Verwandlung in den 
Blumen bleiben. 





arg. —WMW Bei 


#30 . Die Yaspflanze. 


Mei uns wächft ebenfalls eine Pflanze von abfcheulichem 
Geruh. Dies ift die flinfende Melde (chenopodium 
vuluaria), welche auf altem Mift und auf andern unges 
baueten Orten angetroffen wird. Wer den Geruch berfel- 
ben an feinen Kleidern hat — man wird ihn nicht Teicht 
wieder los, wann man fie berührt — den piffen die Hunde 
an. Man fchreibt ihr befondre Arzneikräfte zu; auch glaubt 
man, daß fie zur Vertreibung der Inſekten gute Dienfte 
thun könne, fo wie die Perfer zu eben dem Zwed den ſtin⸗ 


kenden Aſant gebrauchen. 
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Dritte Klaffe. 
SS rä fer 





Di Graͤſer unterſcheiden ſich von den uͤbrigen Gewaͤchſen 
durch hohle, oder mit einem ſchwammigen Mark angefuͤllte, 
und mit Knoten und Gelenken verſehene Halme. An den 
Knoten ſtehen lange, ſchmale, geſtreifte Blaͤtter ohne Stiel, 
welche ſich unten in eine Scheide endigen. Die Blumen 
ſitzen entweder in Reihen an dem Hauptſtiel, und bilden eine 
Aehre; oder fie erfcheinen in Rispen, d. i. auf Stielen von 
verfchiebner Länge und Theilung, welche aus dem Hauptftiel 
bervorfommen. Der darauf folgende Same ift mehlig. 
Diefe Klaffe enthält unter andern auch die Getraide- 
gattungen, die allerwichtigften Gewäcfe in dem Gebiete 
bes Pflanzenreichd, deren Anbau Millionen Menfhen bes 
fhäftigt und ernährt. Ihre Kultur ift die wahre Grunds 
lage eines gefitteten Staatd, und Nie Beförderung berfel: 
ben das vorzüglichfte Augenmerk weifer Regenten. Mit 
ihr blühet Ordnung, bürgerlicher Wohlftand und Sittlich- 
keit auf, und nicht ohne Grund wird in der — Wahrheit 
fabelnden Göttergefhichte die Lehrerin des Getraidebaued, 
die Ceres, die gefeugebende genannt *). Der Urfprung 
dieſer wohlthätigen Erfindung verliert ſich in das erfte Zeit: 
alter des Menichengeichlechtö, und obgleich feit Jahrfau: 
fenden an ihrer Vervolkommnung gearbeitet wurde; fo 
blieb doch auch uns bis auf den heutigen Tag noh immer 
zu verbeffern übrig. Indeß hat man wol zu feiner Zeit 
ia | die 





*) Virgils Aeneis, B. 4, DB. 58 x. und Ovids Berwanb, 
lungen, B, 5. V. 343 x. 
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die Grundſaͤtze des Ackerbaues fo rein, To einfach vorzutra⸗ 
gen ſich bemuͤht, als jetzt, wo gelaͤuterte Naturkenntniſſe 
mancherlei Art uns dazu in den Stand ſetzen. Es wird 
bier der Ort ſeyn, des Zufammenhangs wegen, einen alls 
gemeinen Begriff v von le ehrenvollen Geſchente zu geben. 


Ader bau— 


Zwei Geaupt ahelten fi ſind es, welche der Ackerbau Zum 
Gegenftande hat: Zwecfmäßige Zubereitung des Bodens 
und rechte Behandlung der Saat. Das erfte fegt eine 
Kenntniß des Erdreich voraus, und wird ſodann durch 
Düngen. und Auflofern bewerfitelligt.. Was von diefem 
allen Seite 13 'rc,. ſchon gefagt worden ift, darf hier nicht 
erſt wiederholt werden; nur ein paar Bemerkungen. fügen 
wir. noch hinzu. Oft duͤngen, und jedesmal wenig, hirft 
mehr, als viel auf einmal. Alter verrotteter Mij iſt nicht 
nur zur Ernährung der Gewaͤchſe nothwendig, ſondern 
auch zur Verminderung des Unkrauts: denn der in den 
Staͤllen vom Heu und andern Viehfutter ausgefallne Same 
hält fich oft Jahre lang, und geht in der Erde wieder auf, 
warn derMift nicht gänzlich verwefet war. Ein englifcher 
Landwirth brachte Daher nie andern als zweijährigen Dünger 
auf feinen Adler, und hatte davon den Vortheil, daß feine 
Saat alö die reinfte in der ganzen Nachbarſchaft geprielen 
wurde*) Sehr viel trägt zur baldigen Zerfiörung des Uns 
Frautfamens Kalk und Ofenruß mit bei, wann man ihn zeitig 
genug unter den Mifthaufen mifcht. — Das Auflodern des 
Bodens gefhieht bei dem Feldbau gewöhnlich mit dem Pfluge, 
feltner mit dein Spaten, weil Died — menigitens ım Gros 
fen — zu koſtbar fein würde. Jedoch ift fo viel gewiß, 
daß, wann man das Zeld.eben fo forgfältig bearbeitet, wie 
einen Garten, auch ber Ertrag davon verhaltngmaßig 


FD fteigt. 





*) ©, Museum zusticum, B, VI, 2.203 6, 
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fteigt. Einſt machte man einen Verſuch dieſer Art in Boͤh⸗ 
en, indem man ein Getraidefeldblos durch Menſchen⸗ 
haͤnde beſtellen ließ, wobei zwar eben. kein Verluſt, aber 
auch kein Gewinn war. Indeß muͤßte in einem folchen 
Tall, wann Nahrloſigkeit und Mangel an hinlaͤng icher Bes; 
fchäftigung den» Armen druͤckt, atich ſchon Dies Abhelfung 
des Elends Gewinn für den Menfhenfeeund ſein⸗—Die 
Werkzeuge; ‘deren man ſich zum Pfluͤgen bedient, find; 
mancherlei, und man hat’ beſonders in den meuern Zeiten 
viele Verbeſſerungen -derfelben vorgeſchlagen und verſucht, 
weiche Bemühungen machdenkender /Roͤpfe man nicht verla⸗ 
chen, ſondern dieſelben einer dankbaren Aufmerkſamkeit 
wuͤrdigen fol, wann auch in der Anwendung wenig Brauch⸗ 
bares gefunden werden oamoͤchte. In Allgemeinen ann: 
man wol keins der bisher uͤblichen Werkzeuge das beſte nen⸗ 
nen, ſo wie uͤberhaupt nicht Leicht] ein ſolches zu erwarten 

ſteht, das für jeden Boden gleich ſchicklith und bequem:ift: 
denn. die verſchiedene Beſchaffenheit und: ‚Rage des: Landes 
erfordert auch eine verfhiedne Einrichtung: des Pflugs; anz 
ders muß!'er in: einem: ſchweren, anders in einem’ Leichterb 
Boden’; und in Gebirgen anders als in Ebnen fein. Dies‘ 
gilt auch von dem Hafenpfluge, welcher in dem Noths; und. 
Hulfsbuͤchlein S. 235 16. befchrieben iſt. Ein beſondres 
Werkzeug zur Bearbeitung des Ackers ward im Anfange des 
vorigen Jahrhunderts unter dem Namen Ackermeſſer bekannt. 
Es iſt eine Maſchine, welche ein Menſch auf der Erde vor 
ſich hinſchiebet, und dadurch den Boden ohne Beihuͤlfe eines 
Pferdes oder Ochſen aufreißt. Den Unbequenilichkeiten der 
erſten Einrichtung hat man zwar in der Folge verſchiedent⸗ 
lich abzuhelfen geſucht; jedoch iſt dies Inſtrument nieftatt 
bes gewoͤhnlichen Pfluges gebraucht worden! Was das 
Pflugen ſelbſt betrifft, ſo lehrt einne lange Erfahrung, daß 
85 viel Vortheil bringt, alle Jahr den Pflug einen halben 
Zoll tiefer gehen zu laſſen, bis nach und nach das Erdreich 
ungefähr. einen Zuß tief 'aufgelodert if; Denn obgleich 
gl J die 
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die Wurzeln des Getraides eine folche Tiefe nicht verlan⸗ 
gen ,.fo wird doch theild dadurch das Unkraut eher getilgt, 
theild auch der Acker fruchtbarer gemadht. Allein mar 
muß nicht auf einmal, fondern allmählig, fo viel man mit 
dem Dünger beftreiten kann, tiefer pflügen, und dann 
fhadet es auch nicht, wann gleich unten etwas fchlechtrer 
Boden lieget, "Eine andre Regel fagt, daß man oft und 
zu rechter Zeit pflügen fol. In vielen Fällen ift ed nicht 
genug , dreimal vor der Audfaat zu pfllgen, fondern ein 
guter Wirth verrichtet dieſe Arbeit vier- bis finfmal. Def⸗ 
teres Pflügen ift fo gut wie einmal Düngen, indem dadurch 
alle. Erbtheile der Einwirfung des befruchtenden Dunſtkrei⸗ 
feö audgefebt: werden. ‚Man pflügt zu rechter Zeit, wann 
man; vor.. Winter und bei-mittelmäßiger- Trodenheit: bei 
Bodens pflügt.. Je ſchmaler die Furchen, deſto beſſer. 
Praktiſche Landwirthe haben beobachtet, daß es fuͤr die 
Saat vortheilhafter ſei, die Furchen von Mittag nach 
Mitternacht, als von Morgen nach Abend zu ziehen. Denn 
im letztern Fall kann der Oſtwind den ganzen Acker beſtrei⸗ 
chen und den duͤnn⸗ſtenglichen Roggen niederwehen; auch 
der Weſtwind faßt die Fruͤchte ſchaͤrfer, und ſchlaͤgt ſie aus. 
Da auch die Mittagsſonne gegen den Mittelruͤcken ſcheint, 
ſo kann ſie dieſe Seite deſto leichter aufthauen und den 
Roggen ſchleunig ins Waſſer bringen. 

Das zweite Hauptgeſchaͤft des Ackerbaues iſt die 
rechte Behandlung der Saat, vom Ausſtreuen des Sa⸗ 
mens an bis zur Erndte. Hier kommt nun vornaͤmlich 
und zuerſt die Auswahl des Samens in Betrachtung. 
Guter Same muß vollkommen reif, trocken und von 
fremden Koͤrnern gereinigt fein. Voͤllig reifer und ausges 
trockneter Same iſt das ſicherſte Mittel, den Roſt und 
Brand im Getraide zu verhuͤten. Man läßt daher ent⸗ 
weder einen Theil der Saat zum Samen beſonders und et⸗ 
was laͤnger, als die uͤbrige, ſtehen; oder man nimmt 
aus den Vorſprung, d; i. die bei dem Dreſchen zuerſt und 
i wils 
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willig bervoripringenden ‚Körner, bazu. Damit ber noch 
friſche Same ſich nicht :erhige, ‚in Gaͤhrung gerathe oder, 
dumpfig werde, fo fol man ihn nidt in Saͤcke packen, 
fondern auf einem, wohlverwahrten luftigen Boden aus⸗ 
breiten: und oͤfters umwenden. Einige laflen dad Saat⸗ 
korn unausgedroſchen bis kurz vor der Saͤezeit liegen, weil 
es ſich, wie andre Samen: (ſiehe den Artikel Bohne), in 
ſeiner natuͤrlichen Huͤlle am beſten haͤlt. Um den Samen 
von fremden; Koͤrnern zu reinigen, pflegt man ihn zu ſie⸗ 
ben, oder auch. auszuleſen. Das Letzzte iſt freilich —* 
ſicherſte, aber ziemlich tofbar. .; Doch wird in der porbin, 
angeführten: Stelle aus dem Museo Rustico verſichert, 
daß Vortheil dabei ſei, wann man die Sache uͤbrigens nur 
öfonomifch genug einrichte. — Auf die Wahl des Samens 
folgt das. Saͤen felbft. - Die: Zeit hängt ‚von der Beſchaf⸗ 
fenheit und Lage des ‚Feldes und von der Witterung ab. 
Ueberaus wichtig iſt es, daß man ‚bei. dem; Saen dad 
Mittel zwiſchen zu dicht und, zu dünn zu treffen. wiſſe. 
Man hat zu dicht geſaͤet, wann bie. Körner. fo nahe. beis 
ſammen liegen, daß ſich nicht, jedes volllommen beſtok⸗ 
ken kann. Daburch wird; night nur ber Ertrag übers 
haupt . vermindert,. ſondern Halme und Körner werben 
auch ‚Peinlich. - Eine zu dünne Saat ift zwar ſo ſchaͤd⸗ 
lich nicht, man verliert aber. doch auch etwas am Ertra⸗ 
ge, und das Unkraut nimmt. leicht überhand. -Bei den 
Getraide,arten fol das rechte Maas getroffen fein, wenn 
ein Korn anderthalb bis zwei Zoll von. dem. andern ents 
fernt liegt.  Yuch. darf der Same ‚weder zu tief, noch 
zu flach unter ‚die. Erde. gebracht. werden, fonft gehet er 
entweder nicht. .auf, oder wird von Vögeln gefreilen u. ſ. 
w. Sn. einem leichten. und warmen Boden kann er et⸗ 


was tiefer liegen, -alö in einem feſten; man pflegt ihn 


daher in jenem unterzupflügen, . in diefem aber nur uns 
terzueggen. Um jeboch dies alles mit deſto größerer 
Genauigkeit verrichten zu können, erfand man vor einie 

E14 oer 
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ger Zeit? eine Saͤe⸗maſchine; welthe waͤhrend dem Korte 
ruͤcken aber den'Xder die Körner in 'geböriger?Entfermung: 
und Tiefe iin die Erde bringen’ ſolte. Sie iſt nach ber: Zeit: 
ihrer: Erfindung von Vielen abgeändert‘ und sim Theil 
aud) „verbeffert worden; aber: doch Leifiet fie den: gehoffs 
ten Nutzen noch nicht,’ - Oder ifie' war zum gemeinen Ge= 
brauch zu koſtbar, zu kuͤnſtlichz und: was dergleichen 
. Mängel mehtuſein mochten: "Eine ſolche Maſchine be⸗ 
ſtand aus einem großen hoͤlzernen· Kaſten/ Ain deſſen Bo⸗ 
den reihenweile “und im "abgemefjener ’ Entfernung’ Röcher 
gebohrt "waren; von ter Größeycbaf nun: Ein’Kork auf 
einmal dürchfallen konnte "Work an! denr Kaften: hatte 
man einen Pflug und hinten eine 'Egae-befofiiae; üm 
alle drei Arbeiten, "Pflügen, Saͤen unde Eghen zuͤgleich 
zu verrichten. © Allein obgleich Diefe Verſliche bisher nicht 
gelungen ſind, No bleibt doch nnmer ndch Dr ¶Wunſch, 
daß man DIE“ Fock nicht· gang aufgeben moͤge benmeik 
einfaches,wohlfeiles und wirklich brauchbares Wertzeug | 
dieſer· Art wuͤrde eike dernwohlthaͤtigſten Vvrfindungen file 
das Meridien heſchlecht ſeinte Man koͤnnte Asdann micht 
nur einbn betraͤchtlichen Theil des Samens erſparen, fons 
dern auch⸗ viel reicheren Etndten erwarten" Denn die 
Fruchtbutkeit· des Getraides/ wann die Koͤrner deinzeln ges 
ſteckt werden, iſt unglaublich groß. Anſtatt daß bei der 
gewoͤhmichen "Saat- aus einer Wurzel drei, hoͤchſtens | 
ſechs Halme 'herdorfommen; fo. tteibt ein einzelnes nach 
Urt der Gartengewaͤchſe“ geiegtes, "RormÖöft zwanzig, 
dreißig und mehr Halme: Verſetzt mail fie in ein gu= 
tes Land, fo bekommt man nicht ſelten von "Einen 
Korn uͤber zweitauſend wieder‘ "Noch "bon kurzem wur: 
de ein folder: "Verfuch in einem oͤffentlichen Blatte afiz 
gezeigt, nach welchem in Zeiten ausgefäste und aus ihs 
ten Stöden vereinzelt in ‚gehöriger Weite auseinander ges 
feste Roggenpflanzen fiebentäufendfältigen Ertrag gaben. — 
bt IL Wi Z Y 4 97 2 rar yo 4 
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—Wann der Same einmal in der Erde Liegt, ſo kann der 
Landwirthiwenig mehr zur Beförderung einer guten Erndte 
thun fonvern er muß meiftens Alles der Borfehungüberlafien. 
Jedoch gibt es auch einige Hinderniffe der Saat, denen er ab⸗ 
helfen, und Vorfichtigkeitsregeln , diever'beobächten muß: | In 
Anfehung jener ift die. Nusrottung des: Unkrauts eine feinen 
eriten Sorgen. Die allgemeinen Mittel dazu beftchen, wie 
ſchon geſagt, im der, Reinigung des’ Saattorndl, und in 
ber Dimgung mit völlig: verweſetem Miſt; ferner gehds 
ren dahin: das! Näten, das öftere Pflügen „ das Bepflan⸗ 
zen der Meder » mit Kartoffeln, > Tabad und Ahnlichen 
Pflanzeg,t. welche mehrmals behackt werden muͤſſen das 
jeitige Abmähen der Früchte , ehe die —— dem Sa⸗ 
men? fallen: laſſen, und das Rejolen. Eine beſonders 
hartnaͤckige Arbeit erfordert die —* der Wucher⸗ 
blume Achrysanthemum segetum Aderen Same nad) 
einem ⸗Fehnjaͤhrigen Liegen in der Erdenoch aufkeimt. 
Ste waͤchſt buſchigt mit einer Menge von Mebenſtengeln, 
wird oft gegen weil Fuß hoch und bringt ſchoͤne gold⸗ 
gelbe: Blumen. Eine ausgewachſene Pflanze hat zuwei⸗ 
len über: achtzig Blumen, und jede*Blume hinterlaͤßt 
uber hundert Samenkoͤrner Vier⸗ bis fimfmaliges Pflu⸗ 
den: und Eggeny unde zwar einige Jahre nach einander, 
hat bisher'noch die beiten Dienfte dagegen gethan. "Nicht 
weniger’ beſchwerlich iſt der Wild ‚oder Windhafer 
(auena fatua), welcher vierzehn Tage cher reif wird, 
als das andere Getraide, und daher den Acker außeror—⸗ 
dentlich ſtark beſamet. "Wann er uͤberhand genommen 
bat; So far man Wickenfutter auf denſelben Acker, und 
maͤhet ihn dann kurz vor der Blüthe mir! ab, «als ein 
gutes Futter fuͤr das Rindvieh.“ Andere ſchaͤdliche Un: 
kraͤuter find: der bolch (Treſp, lolium temulentum), der, 
unter dem Brod und Bier genoſſen, ſchlimme Folgen 
nNach ſich zieht, indem er Betäubung und Schwindel ver: 
niſacht zu ver Resgentreſ dromus setalinüs); der Hah⸗ 
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nenkamm (rhinanthus crista galli);: der Heberich (ra⸗ 
phanus raphanistrum); die Klatſch⸗roſe (papauer rhoe- 
as); der Kornraden (agrostemma githago); die Quek⸗ 
£en (tritieum repens), zu, beren Vertilgung man einem. 
beſondern Quedenrechen: erfunden hat; der Wachtelwei⸗ 
zen (melampyrum aruense); der Huf lattich (tussila-. 
go farfara);:die Feldwinde (conuoluulus aruensis);. dee 
Kandelwiſch (equisetum aruense), Näcft dem Unkraut 
vereiteln auch off Thiere und Ungeziefer die Hoffnung einer 
frohen Erndte, z. B. die Feldmaͤuſe, die Aderfchneden u. 
fe w. ‚Hiervon fiehe den erften Theil diefer Naturgefchichs 
te. Ein dritter Feind des Getraides:ift die -Kranfheitz 
welche fich. vornamlich durch eine fehlerhafte Befchaffenheik 
der Körner. dußert;. dahin ‚gehört der Moft, der: Brand 
und das Mutterkorn. Der Roſt zeigt ſich als ein gelbro⸗ 
ther klebrichter Staub an dem Halm und Balg verſchiedener 
Graͤſer (auch ‚wol: an andern Gewaͤchſen), welcher den 
Wachsthum derſelben verhindert; daher die Samenkoͤrner 
mager und kleinlich bleiben, und. faſt gar kein Mehl ent⸗ 
halten. Dieſe Krankheit entſteht, wann die noch gruͤnen 
Saftroͤhrchen bei ploͤtzlich mit einander abwechſelndem Re⸗ 
gen und Sonnenſchein aufplatzen, und der ausgetretene 
Saft verdickt wird. Im gemeinen Leben ſagt man, es 
ſei ein Honigthau gefallen. Nur die Gewaͤchſe, welche 
zur Zeit einer ſolchen einfallenden Witterung in vollem Safte 
ſtehen, leiden auf die vorbeſchriebne Weiſe davon. Hieraus 
laͤßt ſich erklaͤren, warum dies Uebel gemeiniglich nur den 
Roggen trifft; denn dieſer hat um Johannis, kurz vor oder 
nach der Bluͤthe, ſeinen ſtaͤrkſten Trieb, und das iſt eben 
die Zeit, wo, man jene Witterung am haͤufigſten bemerkt. — 
Der ausgetretene, : gelblichte Saft wird durd die Sonne 
nah und nad in ein Elebriges Pulver verwandelt, und 
dies bleibt an den Halmen und Aehren eine Zeitlang hängen, 
wirb aber nachher vom Winde verweht, oder fällt bei ber 
Eındte und bei dem Drefchen ab, fo daß es nicht mit unter 
r daB 
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das Korn kommt. Es ſchadet alfo auch der Gefundheit 
weiter nicht, nur daß vorher dad Gedeihen ber Saat das 
durch geftöhre worden ifl. Gegen diefe Krankheiten gibt 
eö, wie fchon die Entflehung berfelben vermuthen läßt, 
fein anwendbares Mittel. Der Brand findet ſich am ger 
wöhnlichften im Weizen, zumeilen auch in der Gerfte und 
dem Hafer , felten. in den übrigen Getraide-arten. Er 
befteht darin, daß die Samenförner in den Aehren 
fhwarz und nad und nad immer weicher werben, bis fie 
endlich in Staub zerfallen, als ob fie verbrannt wären. 
Ueber die Urfach diefes Fehlers hat man verfchiedne Muth: 
maßungen vorgebracht, worunter ‚die wahrfcheinlichfte dies 
jenige ift, welche ihn von unreifen und nicht ganz aus⸗ 
getrodneten Samen herleitet. Wenigſtens beftätigen viele 
Zeugniffe aufmerkſamer Defonomen die Erfahrung, daß der 
Brand nie in eine Saat komme, wann man volllommen 
reife und trodne Samenkörner genommen habe. Iſt aber 
der Same ſchlecht und fehlerhaft, fo hilft auch dad Einwei⸗ 
hen deſſelben in fcharfe Laugen , die Vermiſchung mit 
Arfenik u. ſ. w. nicht, welche Mittel Einige bewährt ges 
funden haben wollen. Webrigens foll der Genuß des bran⸗ 
bigen Getraides unfchädlich fein. Das Mutterforn endlich 
Kornzapfen, Vogelfporn) wirb nur allein im Roggen anges 
troffen. Man. fieht: namlich befonders in feuchten Jahren, 
ober wann auf einen naflen Frühling ein fehr heiffer Som: 
mer folgt, in den Aehren wibernatürlich ausgewachfene, 
große und dide Körner, von Farbe auswendig ſchwarz, in- 
wendig weißblau, und von einem füßlichen, etwas fchars 
fen Geſchmack, welche troden weit härter find, als die na- 
tuͤrlichen Samenkörner. In einem naffen und fumpfigen Bo: 
ben waͤchſt dergleichen Mutterkorn alle Jahr, die Witte— 
zung mag beichaffen fein, wie fie wil. So ift ed 5.8. 
in den Provinzen Sologne und Berry in Frankreich, wel⸗ 
he Gegend davon den Namen Ergot, d. i. Habnenfporn 
oder Mutterforn erhalten hat, Dan darf alfo auch wol 
nicht 
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nicht daran zweifeln, daß dieſe Krankheit durch eine, ver⸗ 
mitteiſt des Ueberfluſſes an Feuchtigkeiten bewirkte, Gah⸗ 
sung und: Entwickelung der ſchatfen Zuckerſaͤure entſtehe. 
Das aus demſelben gemahlene Mehl ſieht faſt wie Aſche 
aus; Brod davon gebacken, iſt ſchwarz oder ſchwarzbraun, 
von widrigem Geruch und ſtrengem Geſchmack. Der Ges 
nuß dieles.verborbenen Korns hat jehr fchädliche Folgen, 
doch friſch noch mehr, als wann ed eme Zeitlang gelegen 
hat. : Nach den Beobachtungen wieler Aerzte; veranlaßt es 
unter andern die fürchterlihe Kriebelfranfheit *}; "Doch 
iſt es nicht überall und unter allen Umftänden gleich ſchaͤd⸗ 
lich. Auf jeden Fall muß ımanıaber ber ‚Sicherheit wegen 
den gedrofchenen Roggen vom Mutterforn forgfältig reinis 
gen, und. die guten: Körner recht trocken werden laſſen, che 
man ſie in die Mühle bringt: — Unkraut, Brand und Muts 
terforn fünnen durch Fleiß und, Vorficht verhindert werden; 
allein der Schade, deſſen Abmendung am wenigſten in unfs 
ser Gewalt: ſteht wird. durch ungänftige Witterung ans 
gerichtet. Später »Frofls Hagel, anhaltende: Duͤrre und 
Naſſe — was vermag menſchliche Macht „oder ‚Klugheit 
gegen “fie? Und dennoch — ein! unvermeidliches Uebel 
muß man wenigſtens zu ertragen und aufs beſte zu 
benutzen wiſſen. Erſtlich ſollte der Gedanke an die Moͤg⸗ 
lichkeit eines ſolchen Unfalls jeden Landwirth zum Fleiß 
* — ——— eauniern,; Damit er, wann bas Les 
| nl pin ee bel 


.®) Seit. ungefähr dreißig. —— iR man — — auf 
dieſe Krankheit aufmerkſam geworden, ob ſie gleich ſchon 
in aͤltern Zeiten nicht — war. ‚Sie. bat. ihren 
Namen von tem Kriebeln, welches man bei dem An« 
fande dirfelben in den Gliedmaafen und in der Haut 
empfindes.-. Bald-daraufifdlgt-ein Recken und keampfig⸗ 
tes Zuſammen ziehen ans Fingern und Zehen, welches ſo⸗ 
wol: dieſe, als, endlich auch Arme und Beine krumm, 
tif, und gegen alle Gewalt unbeweglich macht. Dies 
behaͤlt der Patient bisweilen zeitlebens; oft erfolgen auch 
Convulſionen, epilsptiiche Zufälle und der Tod. 
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Bel. wirflich hereinbricht, von demſelben nicht gänzlich zu 
Boden geſchlagen und zur Verzweiflung‘ gebracht werde, 
Denn wer alle Hoffnung des diesjährigen Unterhalts blos 
auf die naͤchſte Erndte gefeßt hat, womit: kann fich der 
in jenem Falle tröften? Zweitens, eine wohl eingerichtete 
MWetrerfpaden s Kaffe oder. Allefuranz: würde in groͤßern 
Staasen, wo das Unglüd nur einen Theil ber Einwohner 
trifft, eben fo wohlihätig werden, wie die faſt überall 
fon bejtehenden Brands Kaflen. Sehr oft kann .aber 
auch ein fihneller und muthiger Entſchluß, mit Klugheit 
ausgeführt, den Verluſt wo nıcht ‘ganz erfegen,' doch we⸗ 
niger empfindlich machen. Jammern und Klagen Hilft da 
nichts — denn unterbeß wird. das Uebel. nur. größer —3 
fondern raſch Hand anlegen*). Bon einer völlig verdor: 
benen Saat benugt man, was ſich noch benußen läßt, und 
pflügt und fäet von neuem **). Bei anhaltend naſſer Wits 
terung zurieit der Erndte wird das Getraide ohne Schas 
den in ber Gelbreife gemähet.. Siehe. Hannoͤv. Magaz. 
vom J. 1787, ©. 1006. : 34 
Die letzte Arbeit des Landmanns im Felde, das 
Erndten, iſt ebenfalls ein wichtiges, aber auch mißliches 
Geſchaͤft. Er muß zuerſt darauf. ſehen, daß die Früchte 
weder umreif noch überreif gemähet werden 5. denn: im ers 
fiern Falle verderben die Körner leicht, oder taugen wenig⸗ 
ſtens nicht zur Saat; im legtern wird der Verluſt an 
>ausgefalinen Körnern noch anfehnlicher als er gemeiniglich 
zw fein: pflegt... Das Setraive geht bei günftiger Witte 
rung von der Unreife. zur Ueberreife in wenigen Tagen 
— i über, 





2) — —  Alitur vitium — — | 
Dum medicas adhibere manus — — —.. 
‚Abnegat, et meliora deos sedet nina poscens, 


Virg. Georg. III. v. 454. etc. 


”) Eine Anmweifung bes Hrn. Amtmann Mayer, von dem 
Verhalten bei 'erfolgtem Wetterſchaden, ſ. ir Borowski 
Almanach fuͤr Landwirthe, auf das Jahr 1783. 


“ 


542 Aderban. 


über, daher der rechte Zeitpunkt fchwer zu treffen ift, und 
wann man auch an einem großen Saatfelde zur rechten 
Zeit angefangen hat: fo ift die legte Hälfte oft fchon Über: 
reif, ehe man hinkommt. Diefer Umftand ift um befto 
nachtheiliger, da, nad der bisher üblichen Methode, das 
Getraide mit der Senfe zu mähen oder zu hauen, bie 
Aehren fo gewaltſam erfchüttert werden , daß ein großer 
Theil der Körner, felbft bei mittelmäßiger Reife, verlohren 
geht. Man kann fich leicht durch eigne Erfahrung davon 
überzeugen, daß unfer Getraide mehr als hundertfältig 
trägt; denn man barf nur auf einem guten, nicht zu dicht 
befäeten Ader die Halme und Körner von einem einzelnen 
Samen zufammenzählen; und doch kommt nur das fünfte 
und fechfte , felten einmal das zehnte Korn auf den Bo: 
den! Hieran ift freilich, wie ſchon oben erinnert worden 
oft der ſchlechte Same fchuld , wovon viele Körner. gar 
. nicht aufgehen, fo wie auch das zu dichte Saͤen und; andre 
dergleichen Fehler ;. aber der größte Verluft entſteht body 
bei dem Einerndten, Einfahren und ber weitern nachlaͤſſi⸗ 
gen Behandlung des Getraides. Und was noch am meis 
fien zu bedauern ift, die ausgefallnen Körner find gerade 
die reifften und volftändigften. Man bat daher vorges 
ſchlagen, ftatt der Senfe die Sichel zu gebrauchen, wobei 
der Schnitter mit der linken Hand die Halmen faßt, ins 
dem er fie mit der rechten abfchneidet, und fie dann bes 
hutſam niederlegt. Die Einwürfe, welche fich dagegen ma⸗ 
chen laſſen, hat Hr. Prof. Jung in feinem Lehrbuche der 
Landwirthſchaft, S. 400 x. zu widerlegen geſucht. Er 
behauptet, daß doch Vortheil dabei fei, wann. gleich mehr 
Menfchenhände und ein größrer Aufwand von Zeit dazu 
nöthig wäre. — Nur wiederholte Erfahrungen önnen hier: 
über entfcheiden. 

Zum Beichluß wollen wir noch die vornehmften Grund⸗ 
fäge der englifchen Landwirthſchaft hinzufügen. Sie iſt 
mufterhaft, aber freilich nach der jegigen Lage ber Sachen 
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Mn Deutſchland nicht durchgängig anwendbar. An Enge 
land hat ein Landwirt alle feine Grundftüde beifammen, 
die er mit Graben und Wällen, oder mit lebendigen Zaͤu⸗ 
nen einfchließt , wodurch fie die Vortheile eines Gartens 
erhalten. Er kann alfo darauf bauen, was er will, Kuͤ⸗ 
chengewaͤchſe, Handelöpflanzen u. f. w., ohne baß er von 
übelgefinnten Nachbaren oder von Beihädigungen zahmer 
und wilder Thiere etwas zu fürdten hat. Selbſt gegen 
kalte Winde und überhaupt gegen Froft und Hiße find fie 
dadurch befjer gebedt, als in offnen Feldern. Hiezu kommt 
die Holzbenugung von lebendigen Zäunen, welche ihm jährs 
lich zuwaͤchſt; denn ein etwas beträchtlihes Adergut ift 
gewöhnlich in zwölf große Quadrate abgetheilt, und jebes 
Quadrat mit einer befondern Befriedigung verfehen ; da 
nun alle zwölf Sahre eine von diefen Befriedigungen um: 
gehauen wird: fo hat er in jedem Jahre genugfame Wins 
terfeurung. Zur Beſchuͤtzung der neu angelegten Heden 
wird von außen ein todter Zaun umher gemacht, den man 
aber nach etlihen Jahren wieder weanimmt, und ihn eben 
falls verbrennt. Alle zwanzig bis fünf und zwanzig Schrits . 
te pflanzt man in den Heden Eichen und Buchen mit an, 
welche den Holzertrag erhöhen. In Sandfeldern bedient 
man fich haufig des ſtachlichten Ginfters zu Heden. — 
Die befondre Eintheilung des Guts ift diefe: die Hälfte, 
auch wol zwei Drittel defjelben werden zum Anbau der 
Zutterkräuter , oder zur Anlegung fünftliher Wiefen be: 
ſtimmt. — eine Hauptquelle der verbeſſerten Landwirths 
Schaft, wodurd man es dahin gebracht hat, daß man auf 
folchen Aedern den fchönften Weizen bauen fann, die man 
fonft für unfruchtbar hielt —; das Uebrige bleibt Ader> 
feld. Brache findet niemals Statt. Alle drei bis ſechs 
. Sahre wird mit Getraide : und Furterbau abgewechſelt, fo 
baß ein Ader drei bis ſechs Jahre Fruchtfeld und nachher 
eben fo lange eine Wieſe if. Dreisahrige Wiefen beiäet 
man mit fpanifhen oder rothem Klee, fechsiährige aber 

mit 
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mit) Luzerne Esparzette und Raygras. Das Ackerfeld, 
trägt: wechſelsweiſe Winter: und, Sommergetraide, Rüben, 
Huͤlſenfruͤchte und dergleichen. Ueberhaupt ſaͤet man ſelten 
uͤber dreiTahre hinter einander Getraide, ſondern man 
wechſelt mit ſolchen Fruͤchten, und ſaͤet auch wol Klee 
darunter. Alle dergleichen Felder werden jährlich‘, oder im 
dritten Jahre geduͤnget ‚vor. Winters, geſtuͤrzt tuͤchtig 
geadert, und im letzten Jahre, da fie Getraide tragen , fäet 
man: Klee unter das Getraide. — Im eriten, Sabre nach 
dem Umbrechen bauet man meiſtens Hülfenfrüchte ‚oder 
Kartoffeln, Rüben, Taback, Mohn uf: w. Die kimſtli-⸗ 
then Wieſen duͤngt man alle drei Jahre, maͤhet ſie ab. zu 
grünem oder dürrem ‚Futter , und läßt auch zumeilen abs 
wechielnd: dad -Bieh- darın weiden, welches in diefen Um⸗ 
zaunungen Beinen: Hirten braucht. Doch zieht manı die 
Stallfütterung der, Weide, vor, und hält fo viel: Vieh, 
Daß alles auf dem Gute wachſende Futter auch wergehrt, 
and demnach Kinlangliche Düngung erhalten wird. n Schaafe 
und Schweine. futtert man. mis. Klee Zum Zugbieh wers 
den vorzuglih Ochſen und flarfe Stuten genommen. 

Welch ein reizendes Bild einer laͤndlichen Wirthſchaft! 

Aber freilich beguͤnſtigt auch das Klima, der Boden‘ und 
die ganze Verfaſſung und Lage des Staats eine; folche 
Einrihtung ; die. an andern Orten, ſklaviſch nachgeahmt, 
ven Gutsbefißer „zu Grunde: ‚richten würde. Jedoch iſt 
die Kenntniß dieſes engliſchen Wirthfchaftsfyftems ‚immer 
lehrreich uud interefjant. : — ı Wire, wiel in diefer Binficht 
ein Landwieth, ‚noch zu verbefiern: habe, zeigt felbft: eine 
Vergleichung;, verfchiedener. Provinzen: Deutfchlands. Im 
der Pfalz z. Bi braucht ein Bauer zum Unterhalt einer 
zahlreichen Familie nicht mehr als zwanzig Morgen Ader; 
und in ‚andern. Gegenden reichen. kaum ſechzig bis achzig 
zu. Ein: folher Abſtand kann ar blos vom a 
und vom Boden herruͤhren. | 
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Der Roggen, Secale sereale. 


So wie das Silber der allgemeine Maapftab zur Bes 
flimmung des Werths der Dinge iſt: fo richtet fih"in 
unfern Gegenden der. Preis der Nothwendigkeiten des 
Lebens gemeiniglich. nach dem unentbehrlichiten aller. Bez 
dürfniffe, dem Roggen. Diefer hat für uns, als Nah⸗ 
zungömittel betrachtet, vor ben übrigen Getraide arten ei⸗ 
nen entſchiednen Vorzug. Er ift leichter. und, wohlfeilen 
zu bauen, als der Weizen, und gibt ber zahlreichen . ars 
beitenden Klaffe der Menfchen ein Eräftigeres Brod.. | 

Da dies Gewähs ſchon feit undenklichen Zeiten kul⸗ 
tivirt worden iſt, fo kennt man jetzt fein eigentliches Bas 
terland nicht mehr, denn der wildwachfende Roggen, weis 
chen man hin und_wieder antrifft, ift nicht ſowol urfprüngs 
lich wild, als vielmehr verwildert zu nennen. Er unters 


ſcheidet ſich von dem angebaueten nur durch Fleinere Halme 


und magere Aehren und Körner, und es iſt falſch, daß er 
in Treſpe ausarte, ſo wie überhaupt » Die ehemals uertheis 
digte Meinung von der Verwandlung äiher Getralde art in 
die andre, jegr feinen Beifatk-mehr-findet. Auch hat man 
biöher feine wirklich verſchiedene Gattungen von Roggen 
:entdedt, fondern nur Spiel:arten, welche durch die Ver⸗ 
ſchiedenheit des Bodens, des Klima's und der Behandlung 
entſtanden ſind. Hieher gehoͤrt der Archangelſche Nogs 
gen, von deffen Anbau in Deutfchland man fich vor eini⸗ 


ger Zeit große Vortheile verſprach. Er treibt ſechs bis | 


acht Fuß hohe ſtarke Halme, fest lange Aehren an, und 


gibt auf dem Felde einen praͤchtigen Anblid, Anfangs 
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waͤchſt er nicht fo fchnell, wie unfer Roggen, und bekommt 
erft Aehren, wann diefer fehon in ber Blüthe flieht, daher 
leidet er auch eben nicht von fpdten Frühlingöfröften; in der % 
Folge holt‘ er denfelben aber wieder ein, und wird mit ihm 
zugleich reif. Diefer Vorzüge ungeachtet, hat man hier 
Doch bald aufgehört, ihn zu bauen, denn er gibt weniger 
und kleinere Körner, und diefe liefern fchlechtered Mehl 
und in;geringerer Menge ald unfer gemeines Korn. “Das 
dicke harte Stroh ift auch nicht fo brauchbar, und dient we: 


‚der zur Futterung , noch zum Streuen. — Der Staudens 


roggen, eine andere Spiel art foll aus Norwegen zu uns’ 
gekommen fein. Er beſtaudet fich nicht nur fehr ftarf, 


- fondern bringt auch in jebem Halme mehrere Aehren. Von 


Farbe fieht er etwas grauer aus, als unfer Roggen, wis’ 


derſteht auch Übrigens der Kalte und Naͤſſe beffer, und 


kommt in jedem Boden fort; an Körnern ift er, wo nicht 
ergiebiger, doch eben fo reich, nur das Stroh ifl zum-ges 
wöhnlichen Gebrauch zu hart. — Am meiften empfiehlt 
man von den fremden Spiel:arten zum Anbau in hiefigen 
Gegenden den wallachiſchen Noagen, welcher ebenfalls‘ 
fiauden-artig :wächft. Er wird: höher ald der gemeine Rog⸗ 
gen, und trägt an Körnern und Garben weit veichlicher, 
Man fäet ihn fehr dünne, acht-bis zehn Megen auf einkand, 
wo man fonft einen Scheffel vom gemeinen Roggen fäen wür: 
de. Das Stroh ift weich und fehr gut zu. Hädfel. Auch der 
aͤgyptiſche Noggen Jeruſalemskorn) wird fehr gerühmt, 
und in der Pfalz fleißig gebauet.- Allein alle diefe Sorten 
ten nach einiger Zeit wieder aus, und nähern fich in ihrer 
ruchtbarfeit und andern Eigenſchaften allmählich dem hie- 
igen Roggen; ein Beweis, daß fie nicht wefentlich von 
demfelben verfchieden find. Man hat bemerkt, daß die 
fremden Getraidesarten in deh eriten Jahren.ihrer Anpflan- 
zung bier ‚oft reichlicher tragen, als in ihrem Vaterlande, 


und daß felbft unfer einheimifches Korn, in entferntere Ge _ 


genden verſetzt, Anfangs den glüdlichen Einfluß einer fol- 
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chen Verändrung ſpuͤren laſſe; ja, daß fchon eine Reife von 
ſechs bis acht Meilen die Fruchtbarkeit deſſelben vermehre. 
Dieſe längft befannte und ünftreitige Wahrheit führt auf 
einen überaus wichtigen Grundfag des Getraidebaues, mwels 
- cher jedoch von dem gemeinen Landmann noch nicht überall 
beherzigt und ausgeübt wird: Man muß mit dem Saats 
forn alle drei bis vier Jahre wechfeln, und frifchen Sas 
men, wenigſtens aus einer Entfernung ‚von eflichen 
Meilen, herbeifchaffen *). Reiche Gutöbejiger verſchrei⸗ 
ben ihn aus England; allein das iſt nicht noͤthig. Schon 
die Verſetzung aus einer Provinz Deutſchlands in die anz 


dre, zeigt eine folche Wirkung. . Doch iſt hiebei noch ber | 


- Umftand zu bemerken, daß der aufgefaufte Samen nicht in 
einem befiern Boden gewachfen fein darf, als ‚derjenige ift, 
wo man ihn hinbringen,will. Kluge Wirthe Faufen das in 


einem fchlechten Sandlande, gezogne Saatkorn ( wann ed 


nur vollkommen reif und troden geworben iſt, es mag 
übrigens fo unrein ‚fein als es wolle) um einen. geringen 
Preis, reinigen ed forgfältig, und finden den hiedurch ver: 
urfachten Abgang nachher in der reichern Erndte mehr als 
erfegt. Dies gilt von allen. Getraide-arten Überhaupt. 
Wir brauchen alfo Feine fremde Sorten mit. Mühe und 
Koften von weitem herzuholen. 

Unfer gewöhnlicher Roggen ift nach der Zeit der Aus: 
faat entweder Wintertoggen, oder Sommerroggen, wos 
zu au noch an einigen Orten Johannisroggen kommt. 


denn . 


Eigentlih und von Natur — alles Getraide —— 





*) Diefe Regel wird von mehrern Oekonomen und Natur: 
forihern für ganz unrichtig gehalten. Denn man hat 
die Beobachtung gemacht, daß die Gewaͤchſe ſich nach und 
nach immer mehr an den Boden gewoͤhnen, und deſto 
beſſer gedeihen, je laͤnger ſi ſie N find. Merk: 
mwürdige Verſuche hierüber hat Hr. Ahard zu Berlin 
angeftellt. S. Neue allg. d. Biblioth. 33ſten B. Iſtes 
St. ae ©. 279, . 


% 


* 


denn man kann nur die Gewaͤchſe Sommerfrüchte nen: 
nen, welche ihren Samen’-erft im Fruͤhjahre von felbft 
fallen laſſen 5 dies’ finden 'fich aber bei unferm Getraibe 
nicht. Indeß gibt es allerdings einige Gattungen, 5. B. 
Hafer und Hirfe, die ſich in unferm Klima leichter durch 
die Fruͤhlingsſaat fortpflangen laſſen, daher man fie insbes 
fondre Sommerfruͤchte nennt. Hingegen Roggen, Weizen 
und Gerfte: kann man ſowol im Herbit als im Fruͤhjahre 
faen, und’ dies verfchafft dem Landwirth große Bequemlichs 
feiten und Vortheile. So wie die Verfchiedenheit der Kul: 
tur überhaupt die Eigenfchaften der Gewächfe mobificirt 
und abandert, fo bringt auch die Sommer: und Winterfaat _ 
einigen Unterfchied bei dem ‚Getraider hervor, welcher jedoch 
nicht mwefentlih if: denn man Fann aus jedem Samen 
Sommers und Winterfrucht erziehen, und eine wieterum 
in die andre übergehen laſſen. Bei uns unterfcheidet ſich 
der Winterroggen dur größte Halmen und Körner von 
dem Sommerroggen. Der fogenannte Sohannisroggen 
wird hin und wieder in Sachſen und im Brandenburgis 
ſchen gebauet. ’ Män fäet ihn um Sohannis auf ein Feld, 
‚ welches eben fo)" wie zum Wintergetraide, zubereitet iſt; 
doch nur zehn’ Metzen auf einen Scheffel Kornland, weil, 
er ſich ungemein ſtark befiredt. Im Herbft ‚ann man 
ihn zwei⸗ bis dreimal abfchneiden und ‚verfuttern, und 
dennoch fteht im Folgenden Sommer die Saat. ſo ſchon, 
wie der beſte Winterroggen ; das Stroh iſt ‚War, ‚etwas 
fürzer, aber“ weicher ; die Körner” find duͤunſchalig und 
mehlreich, wann duch kleiner, und im Ganzen, — er 
einen nicht geringern Erträg. 
Es iſt Schon oben bemerkt worden, daß; ‚man das 
urfprüngliche Vaterland des Roggens nicht mit Gewiß⸗ 
heit angeben kann; allein die Erfahrung, daß dcrfelde in 
fältern Gegenden beffer gedeihet, als in warmen —bers 
räth ihn als ein. Produkt des ‚nördlichen Klima: Eben. 
barum bauet man ihn in ſuͤdlichen «Ländern —— * 
Mm z 
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gar nicht *). In Frankreich ſieht man mehr Weizen⸗ 
als Roggenfelder, und in Italien findet man den An⸗ 
bau des Roggens nur in kalten Gegenden vortheilhaft. 
Kaifer Karl der Fünfte. ſchickte erſt Samen-Roggen aus 
Deutſchland nah Neapel, damit man ihn auf den hohen 
Bergen, wo wegen ber Kälte fein andres Getraibe Forts 
am, anbauen moͤgte. Doch. trifft man unſern Roggen 
auch, wiewol fparfam, in: Sicilien, Afrika’ u, fi. w. an. 
WVon dem . Anbau deſſelben iſt hier nicht‘ der Ort; 

ausführlich zu fprechen. „Seine. wanniglißige Be 

rt in ber mn in 


am 
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Der Beien, Triticum: 


Dies m die ebelfte unter den Getraidesgattungen = 
ven Samen das weißefte, feinſte und. Eöfllichfle Mehl 
liefert. Was bei dem Roggen von der Ungewißheit 
des Vaterlandes und von den Abaͤnderungen nach den 
verfchiedenen,, Himmelsſtrichen und der Kultur geſagt 
worden iſt, das gilt auch vom Weizen. Ein ſehr in die 
Augen fallender Unterſchied findet ſich an den Bluͤthen⸗ 
| foehen, welche entweder Grannen haben, "ober. nicht ;. als 
ein auch. dies ift nur zufällig: denn in ebnen Gegenden 
ſoll der Weizen die Grannen verlieren, in waldigen und 
bergigen aber fie wieder betommen. — Die nuͤtlichſten 
hie. arteh diefer Frucht find; 
Der polniſche Weizen, ber anfehnlichte „unter als 
ven, deſſen Halme fuͤnf Fuß, und die Aehten einen hal⸗ 
ben’ Fuß lang, did, platt und mit ſtarken Grannen bes 
waffnet find, daher fie au ‚wenig vom, Fraß der Vögel 
feiden. er’ efaubet, fi ich ungemein ſtark, und beugt fich, 
ber "bitten Hatte ade zur Endtexeit unter der 


| rer Laſt 
—— — 


— Sicilien nd: Äegpiteh heißen zwar die Kornkammer de4 
ten Roms: aber. Stuneituin und Korn bedeutet nicht 
Moggen. 
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Laſt der, Aehren. Die. Körner find größer als von. den‘ 
übtigen Arten, Elar a beinahe: durchfichtign ſchwer / und: 
mehlteich ; fie: geben ein Drittelmweniger und: dabei fei⸗ 
nere Kleie, als der gewoͤhnliche Weizen... Man: bauet 
ihn vorzuͤglich in Frankreich und Lothringen. In Deutſch⸗ 
land iſt er wenig hekannt.WVerſuche im Kleinen gaben 
bier das dreißigſte und wier zigſte Konn. Yin 
nr, Der: Wunderweizen Joſephsweizen kriticum com« 
positum) ‚treibt "and einer) Wurzel: ſechs bis zehn ſtarke 
Halme, und jede Aehre hat vier bis fuͤnf kleine Neben⸗ 

aͤhren. In Meapek und Sicilien wird er am haͤufigſten 
angetroffen; auch England: und Ungarn bauet ihn. Der 
Ertrag ſoll noch reicher fein, als vom polniſchen Weizen. 
Bei: und: artet er: leicht aus / ‚und verliert ſeine Seiten⸗ 
aͤhren, wann ler nicht; innein fehr fruchtbares und gut zu⸗ 
bereitetes: Land kommts Wuch der große engliſche Weiz 
jen;(tritieum. ‚turgidum ), und der,fardinifche und un⸗ 
garifche Weizen zeichnen ſich durch ihres Fruchtbarkeit aus. 
Aunſer gewöhnlicher Weizen iſt, ; wiecher Moggen⸗ 
theils Sommer⸗/theils Winterfrucht. Der Sommerwei⸗ 
zen geraͤth aber! ſelten ſo gut wier ber Winterweizen 
und: wird. mehrentheils nur im Mothfall gebauet. Doch 
gibt es ‚in. manchen Gegenden· Ausnahmen. Daß man 
zur Verhuͤtung des Brandes ein⸗ bis zweijaͤhrigen Samen 
nehmen ſoll, iſt ſchon in der Einleitungnerinnert worden. 
In ſitdlichen Laͤndern, wo ber Roggen nicht mehr recht 


backt gemeines Brod davon. mn Whg Im nn 
— . dien standen. odnd vogslR 200 2109 


Friticum' Spelta’ (zea). 
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ſtark, und die etwas Beinlichen Koͤrner ſitzen ſo feſt in ih⸗ 
ven: Hufen, daß fie nicht anders als-auf einer. Schämühle 
davon befreiet werben können. Dies: ifk ein weſentliches 
Kennzeichen diefev; Getraide⸗gattung. Es gibt auch ver⸗ 
ſchiedne Abaͤnderungen davonmit und ohne Grannen, 
mit roͤthlichen und weißen Aehren hs, mins: Eine Spiel⸗ 
art deſſelben aͤhnelt mehr· der Gerftes; die Koͤrner halten 
das Mittel zwiſchen dem Weizen und: Roggen und wach⸗ 
ſen zwei und zwei neben einander in ſtarken Huͤlſen; dieſe 
nennt man insbeſondre Speltgerſte un bauet fie als 
Sommerfrucht wer Winterfpeiz: iſt aber vorzuͤglicher. 
Er Werlangt einen nfetten‘, ſchweren und: gut bearbeiteten 
Boden, und mehr Sonne alsader gemeine Weizen denn 
ob er gleich im Winter ziemliche Kälte ertraͤgt/ ohne zu er⸗ 
feieren; fo muß er doch im: Sommer viel Mdrme haben, 
wann er recht gerathen fol, In kaͤltern Gegenden iſt uͤber⸗ 
haupt der Halm magerer und ‚das. Korn weicher darıes 
hingegen in einem: waͤrmern Klima faſt ſteinhart wird, 
Frankreich madsinag ſuͤdliche Deutſchland 3 BiSchwa⸗ 
ben; bie Pfalz et reibt den Spelzbau ſtark und mit großem 
Vortheil: denn bie Körnen geben ein Mehl welches Viele 
no dem Weizenmehle vorziehen: Ehe ſie gemahlen wer⸗ 
den koͤnnen, muß man fie wi don: geſagt, mauf einer 
befondern :Mühlesenthülfen.; Die feinfte Sorte, welche 
unter dem MamengFrankfurter oder Nuͤrnberger Mehl be⸗ 
kannt iſt wird durch ganz Eurvpa verſendet. In ber 
Kuͤche zu Mehiſpelſen desgleichen zu Küchen und anderm 
feinen Bacwerk, hält man es fuͤr ganz vorzuͤglich brauc 
bar; aber Brod, davon gebacken, wird noch ſproͤder als 
Weizenbrod/ und has keinen fomderfi ſchmag. Andeß 
Bi * zu ee —— und Weizen: 
mehl. Uebrigens macht man von den Kornern auch ſehr fchbs 
ne Graupen, Gruͤtze und Gries xdesgleichen wird Bier, Staͤr⸗ 
fe u. ſ. w. araus biteiter? Die’ amenthuͤlſeten Körner ges 
ben ein befrep Futter fuͤr die Pferde als der Hafer: J 
Mur? 2 Re ie 
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an nennt. bie Serfte nach der Zahl der Reiben ,: in 
welchen die: Körner an den Achren figen), zwei⸗ bier und 
fechs zeilig. Am⸗ gemöhntichften : bauet : man bei und die _ 
zweizeilige Sommergerſte (hordeum distigon): mit plat⸗ 
ten Aehren amd großen Körmerni: Sie hat zwar ſechs 
Reihen Blüthent; aber vier Davon ſind unfruthtbar tum 
nur zwei bringen Samen Sum Malz wird‘ dieſe Gerſte 
fün die beſte gehalten. Die "gemeine wierzellige Merſte 
Gordenm vulgare) hat range, twas ſchmale Achren und 
Heinere Körnedi 1 Einigeiäiehen?fie in Anfehung des Er⸗ 
trags denn erben nung; ;scbgfonkerä:hn : fien auch rim Mittel 
ader weht gut’ wächft, die zmeizeilige Sominergerſte hin⸗ 
gegen: fihon Weizen» acker werlangt. Sie wird haper:in: nie: 
len Gegenden als Sorumer =: und) Winterfruchtifepr, Häufig 
gebaut. Die fechszeilige: Winterzerfte (hordeamshexär 
sticom):} mitigeiner ſechs fachen Reihe von Koͤrnern, welche 
aber itt manchen Jahren nicht alle zur Meife fommen, 
empfiehlt ficht durch ihre außerordentliche Fruchtbarkeit 
Sie foil ein Drittel mehr Yeben ;ı ald: andre Werften Bi 
de taugt fie weniger zu Malz, ald zu Mehl und. Wraupen; 
erfordert auch einen. guten Boden. Sm: England‘; und in 
der Schweiz :if ſie ſehn gebräuchlich y in Deutſchland fieht 
man: fie ſelten. Sie kann nicht nur: um Michaelis ,: fon: 
dern anich im April geſaͤet werden, ind reift dann ſchon zu 
Sohanmiah) Die Roeißgerſto ( Bartgerſte horae umn e 
eritöh)ıstwägt ebenfalls ſehr teichlich; und hat den Borzug 
daß ſiecſichielbſt bei großer Ouiſſe und Megen⸗ micht legt 
oberidie Aehren ſenkt. Sie Mbrweizeiig, mid enthält in 
jeder Reihe zwoͤlfebis funfgehrtl, doch: Feine Koͤrnen/ wel; 
che-vürtreffliched weißes Mehl und Ihöwe Graupenttliefern. 
Auch hrauet; man ini England winſarhes Weißbirr davon. 
Die Himmelsgerſte (hordeum coeleste )Nmnterſcheidet: ſich 
— dadurch, daß ihre Koͤrner von ſelbſt ausfal⸗ 
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fen, daher fie auch nackte Sen wird, Sie hat 
fechözeilige Achren , welche aber nur vierzeilig ſcheinen, 
und: übertrifft im Ertrage alle übrige Arten!" Selbſt a 
einem magern und fandigen Boden brachte nach einem Vers 
ſuch ein Korn an zwanzig Halme und auf denſelben über 
achthundert Körner , welche ein‘fehr feines Mehl gaben, 
woraus man! Zwieback machte... Zu Graupen amd) Gries 
ſchickt ſie ſich ſehr gut, zum Brauen nicht forwohR Matt 
ſaͤet ſie im April in ein ſtarkes fettes: Land; zwoͤlf Metzen 
aufıein Stuͤck wo man ſonſt einen Scheffel von! der ge⸗ 
meinen: Gerſte hinſaͤet. IIn guten Jahren traͤgt ſie zwan⸗ 
sig: bis dreißigfaͤltig. Die Staudengerſte (Blattgerſte) 
iſt mur eine Abaͤnderung der zweizeiligen Sommergerſte 
Sie wird ſpaͤt, oft noch um⸗ Johannis geſaͤet, geht wit 
breitern und © dunkelgruͤnen Blaͤttern auf‘, beſtaudet fich 
ſtaͤrker, und reift: eher als die gewoͤhnliche Gerſte, welche 
ſie auch faſt um ein Drittel im Ertrage uͤbertrifft ʒ doch 
ſind die Koͤrner etwas klein. In einem feuchten ſchweren 
Boden geraͤth ſie am beſten. Zur Ausſaat braucht man 
den vierten Theil weniger als von der gemeinen Gerſte. 
Sie wird hin und wieder in Sachſen gebauet / iartet aber 
leicht: aus. 

uUnter den gewöhnlichen Getraibe sarten ift die Gerſte 
in Anſehung des Bodens am ſchwerſten zu befriedigen. 
Ein leichter, duͤrrer und hitziger Boden iſt ihr durchaus zu⸗ 
wider. Sie liebt Naͤſſe, aber: doch auch nicht zu viel; ein 
ſchweres und fettes, aber muͤrbes und nicht friſch geduͤng⸗ 
tes Erdreich. Schaafmiſt fol man gar nicht zum’ Düns 
gen nehmen. Der Same muß auserlefen, und auch das 
Land von Unfraut möglichft rein fein. - Einige weichen 
ihn: ver. der Ausfaat in Miſtlake ein wodurch der Ertrag 
faſt ummdie Haͤlfte erhoͤhet wird — Wegen des ſtarken 
Verbrauchs der Gerſte — — wird damit ein großer 
Sn: getrieben. * 
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Non dem Hafer, welcher um der Samenkoͤrner willen ges 
bauet wird, ‚findet man drei. Gattungen den gemeinen 
(auena satiua), den ungarifchen (auena orientalis) und 
den nackter Hafer... Der gemeine wird wiederum in weißen 
und: ſchwarzen eingetheilt: der letztere iſt ‚aber. eine bloße 
Abänderung des erſtern, und entfteht nad) und mad) aus 
demfelben, warn man ihn’ in einen: lehmigen Boden, färt; 
Bu:dem: weißen ‘gehört, ‚außer dem allgemein bekannten, 
und in ganz Deutfchland als Sommerfrucht kultivirten, 
auch der ſchwere englifche Hafer, welcher in Anfehung 
der Groͤße und Schwere alle andre Arten weit uͤbertrifft 
Bor der Ausſaat weicht man ihr einen Tag über in Miſt⸗ 
wafler ein, und fäet ihn dann’ ganz dünne in ein ‚gut: ges 
düngtes Land. Er hat einen ſtarken Wuchs‘, dicke rohr⸗ 
artige Halme und große breite Blätter ‚Man erndtek von 
ihm das funfzehnte,, auch wol: das: zwanzigſte Korn... Ein 
Scheffel: von dieſem Hafer wiegt gemeiniglid: acht Pfund 
mehr, als som gewöhnlichen. Die Körner. find‘ .fo groß 
und mehlreich, daß man den Pferden ‚nicht. viel: uͤber die 
Hälfte desjenigen Maaßes geben darf, ı welches ſie ſonſt 
bekommen. Auch zur Gruͤtze und zum Bierbrauen iſt er 
vortrefflich. Man kann ihn als Winterfrucht bauen, — 
Der ſchwarze Hafer, von der Farbe der: Samenhülfe fo 
genant , : hat: vor. dem ‘gemeinen. weißen; keinen (Vorzug: 
Eine Abänderung’. davon heißt Augujihafer., weil ;ex 
fhon in der Mitte: des Auguftd reif. wird. In ‚bergigen 
und waldigen Gegenden bauet man ihn mit, Vortheil; doch 
hat er den Fehler, daß die Koͤrner leicht ausfallen, daher 
bei: ſtarkem Winde der größte Theil der Erndte verloten 
gehen kann. Weniger gebraͤuchlich iſt eine andre Art bed 
ſchwarzen Hafers, den man wegen ſeiner harten. Schalen 
Eichelhafer nennt. Oer ungariſche Hafer, die zweite 
Gattung, unterſcheidet ſich hauptſaͤchlich dadurch — 
alle 
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alle Körner auf Einer Seite des Halms dicht über eins 
ander trägt, und aljo Feine ausgebreitete Rifpe hat. Aus 
einer Wurzel kommen zehn bis fechzehn lange Halme her: 
Bor; und in der Güte der Körner, fo wie. in der Frucht: 
barkeit, 'nähert er fich dem englifchen Hafer. Das Stroh 
ift gelber und dem Vieh angenehmer, ald das gemeine Ha⸗ 
ferſtroh. Der nackte Hafer (tatarifcher Grüßhafer) , wird 
häufig in England und Schottland. gebauet, und: dafelbft 
ſehr gefehäht., Er beſtaudet ſich fo ſtark, wie der. ungaris 
ſche Hafer, und treibt gegen drei: Fuß hohe Halmen«: welche 
zwar nur kleine Körner, aber reichlich) tragen. Das €i; 
genthuͤmliche deffelben befteht darin, daß die Koͤrner in der 
harten: Hülfenicht feſt figen,  fondern bei voͤlliger Reife 
entweder von felbft herausfallen, oder wann fie gedrofchen 
werden, eben: fo wie Roggen und Weizen: nadt heraus: 
fommen:  Diefen: Hafer braucht man alfo nicht’erft, wie 
dierübrigen Arten, auf der Mühle zu enthülfen, um Grüße 
davon zu machen: denn er liefert gleich eine natürliche 
Grüße, wozu er auch in England vornaͤmlich benußt wird. 
+ Bei allen den unftreitigen Vorzuͤgen des englifchen 
und ungarifchen Hafers hat man doch bisher. den Anbau 
ünferö gemeinen vortheilhafter gefunden ‚ weil,jene fremde 
Arten einen feht guten Boden, ‚und forgfältige Kultur, ers 
fordern. und man dies hier lieber auf edlere und einträg: 
Vichere Früchte verwendet. Zudem ‚arten fie — wie alle 
fremde Produkte — nah und nach aus, und find alsdann 
im nichts beffer, als unfre gewöhnlichen: Früchte. Sichrer 
iſt es, den gemeinen Hafer, welcher feit Sahrhunderten ſich 
an unfern Boden und an unfer Klima gewöhnt hat, durch 
etwas Mehr Aufwand. von Fleiß zu:veredeln, wann man 
ſich einen reichern Ertrag: von dieſer Frucht verfchaffen will, 
Allein da der Hafer befanntlid am genügfamften unter als 
len Getraidesarten:ift, und ſelbſt in dem magerſten Boden 
fortkommt, ſo pflegt man auch nur wenig Sorgfalt auf 


feine Kultur zus verwenden. Indeß lehrt die Erfahrung 
24 und 
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und unter andern Englands Beifpiel, daß er eine befire 
Dflege reichlich belohnt. Gute Wirthe ſtuͤrzen den Haferz 
ader vor Winters, pflügen ihn im Frühjahr, ftreuen den 
Samen ganz dünne aus — auf hundert Ruthen etwa 
dreißig Pfund — und eggen ihn zuerft nur leicht unter. 
Nah act oder zehn Zagen wird er wieder in die Queere 
geegget, abermals nah acht Tagen fchräg,: und zulegt nach 
Verlauf von acht Tagen egget man ihn völlig ab. Da: 
durch wird nicht nur der Hederich und andres Unkraut zers 
ftört , fondern der Hafer wuchert auch beffer, und bringt 
fhönere Körner. Wann er vier ZoN hoch iſt, und es hat 
geregnet, fo fährt man mit einer hölzernen Walze darüber. 

Man benugt den Hafer feltner zu Mehl und Weiß: 
bier, alö zu Grüge ; am häufigften aber zum Futter für 
Dferde und andres Vieh. 


Der Buchweizen, Polygonum fagopyrum. 


Eigentlich gehört der Buchweizen in bie Klaffe ber Pflan⸗ 
zen, denn er hat einen krautigen Stengel und andre Kenn: 
zeichen mit denfelben gemein ; aber wegen der ähnlichen 
Benugungsart fann er mit zu dem Getraide gerechnet 
werden. Ob er gleich in Europa und Deutfchland mehrere 
Gefchlechtöverwandte hat, 3. B. ben Floh⸗ Knoͤterig 
(polygonum persicaria) und den Vogel⸗ Knoͤterig (poly- 
gonum auiculare), welche als gemeines Unkraut bei uns 
wachſen: fo iſt er ſelbſt doch urſpruͤnglich in Aſien einheis 
miſch, und kam erſt vor etlichen hundert Jahren nach Ita⸗ 
lien, wo man ihn Anfangs tuͤrkiſches Korn (frumentum 
saracenicum) nannte. Den Namen Buchweizen erhielt ee 
vermuthlich von der Form und dem Nuten feined Samend, 
indem man ihn in Anfehung der erfiern den Buchnüffen 
und in Anfehung des legtern dem Weizen verglih. An eis 
nigen Orten heißt er Heideforn, weil er, wie die Heide 
eigen magern fandigen Boden liebt. 

x Der 
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Der Stengel diefer Pflanze wird nicht viel über ‘zwei 
Fuß hoch, fieht oberwaͤrts röthlih aus, und zertheilt fich 
in,Nebenzweige. Die Blätter find herzförmig - pfeilförmig,. 
dunkelgrün, ‚den: Epheublättern ahnlich; die weißroͤthlichen 
kleinen Bluͤthen fiehen in Büfcheln, und auf diefelben fol« 
gen dreiedige, mit ſchwarzbraunen Schalen bedefte, mehls 
reiche Samenkoͤrner. 

‚ . Der Buchweizen gebeihet am.beften in einem lodern, 
fandigen und trocknen Boden, und verlangt wenig Dünger, 
aber ‚viel Sonne. In frifh aufgerißnen, mit verbsannten 
Raſen oder Afche gedüngten, Feldern, wächft er vortrefflich. 
Man faet ihn gemöhnlih, im Mai — etwa fechzig Pfund 
Samen auf hundert Ruthen — und egget ihn unter. Es 
ift ihm beſonders dienlich, wann es bald darnach regnet. 
Kälte verträgt er gar nicht: Er waͤchſt gefchwind, und 
blühet faft den ganzen Sommer hindurch; und man würde 
viel reichere Erndten gewinnen, wann alle Körner zu glei⸗ 
cher Zeit reiften. Allein viele fallen vor. der Erndte aus, 
oder werben von Vögeln gefreffen, viele gehen auch no 
bei dem Abmähen und dem nachherigen Behandeln verloren. 
Der im Mai gefäete wird im Auguft geerndtet; in füdlichen 
Provinzen fäet man ihn kurz vor oder nach der Roggens 
erndte, und bdiefer reift im Oktober. — Der Anbau bes 
Buchmeizens wird in den Gegenden, wo viel Sandland 
ift, mit Vortheil betrieben, 3. B. im Lüneburgifchen,, in 
der. Mark ꝛc. Er empfiehlt ſich⸗ eben dadurch, weil er auch 
in dem fihlechteften Boden forttommt, den andre Gemächfe 
verfchmähen. Seine Blüthe gibt den Sommer hindurch 
den Bienen eine angenehme Nahrung. Solche Aeder, die 
nach ihm wieder mit andern Getraide befdet werden follen, 
faugt er nicht auß, fondern er hindert vielmehr das Auf- 
wachfen des Unfrauts. In England braucht man ihn’ als 
grüne Düngung, indem man ihn vor der völligen Reife 
unterpflügt, und in Italien (fo wie auch in hiefiger Ges 
gend) wird er als Zuttergewächs gebauet. Von dem. Gas: 

men 
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men — man erndtet in: guten: Sahren : das. fiebente bis 
achte Korn — macht man Mehl, und bädt Btodt daraus, 
welches zwar fehr ſchwarz, aber doch nahrhaft und wohl: 
ſchmeckend if, Bielfäl:iig wird‘ auch Grüge (Heidegrüge) 
davon bereitet. Ein Sceffel gibt-ungefähr zehn Metzen, 
wann der Same rein und gut ill. Sonſt dient er — 
wie bekannt, zur Maſtung fuͤr das Vieh. 

Eine andre Art Buchweizen iſt in dieſem — 
unter uns bekannt geworden, welchen man von ſeinem 
Vaterlande den ſibiriſchen (polygonum tataricum) nennt. 
Diefer hat ſehr betraͤchtliche Vorzuͤge vor dem gemeinen, 
und verdiente einen ſtaͤrkern Anbau. - Er treibt: größere 
und faftigere: ‚Stengel, und liefert noch einmal ſo viel 
Samen. : Der Same felbft ift ſchwerer, denn eine: Mege 
wiegt gegen zwei Pfund mehr, als der gemeine Buchwei⸗ 
zen; auch hat er. einen angenehmern, dem Reiß ähnlichen 
Geſchmack. Er kommt ebenfalls ın einem leichten magern 
Boden fort, und leidet nicht von der Kälte, da "hingegen . 
der gemeine oft in einer Nacht zu Grunde geht.  Diefer 
lestere -Umftand: kann ſchon allein feine Anpflanzung- vor 
jenem empfehlen. . Zur Ausfaat braucht man faum halb 
ſo viel, wie vom gemeinen, weil er ſich mit feinen. Ne: 
benzweigen weit ausbreitet. In Schweden iſt dieſe Art 
ſchon allgemein eingefuͤhrt, und in Deutſchland hat man 
nun — * mp wieder den an damit ad 


Die Hirſe, Panicum. 


Es⸗ gibt divei. ei. Zamiljen dieſes Gefchlechts.. Die eine trägt 
den Samen in ährenförmigen Büfcheln oder Kolben, 
"daher. nennt man fie Kolbenhirfe ; die andre in Nijpen, 
wie ber Hafer. Verſchiedene Gattungen der Kolbenhirſe 
wachfen in Deutfchland wild, 3. B. die Blufhirfe (Panicum 
sanguinäle) von ber Farbe der Halme fo genannt, wel⸗ 
che fich alö.gemeineg Unkraut auf den Aeckern und. » Ara 
‚ sen 
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ten findet. Jeder Halm bringt fuͤnf bis ſieben und mehr 
Aehren, die Anfangs. dicht. bei einander ſtehen ‚und fich 
nachher von ‚ einander entfernen. Der Same: ift:länglich; 
platt, gelblih und faft durchſichtig, und gibt: euthülfet 
und geftampft eine fhmadhafte. Grüße. - Man bauete ſie 
deshalb; ehemals, befonders in; Böhmen. -Dieitaliänifche 
Hirfe (Panicum italicum), in Indien einheimifch, wucde, 
fo wie eine kleinere Ab⸗art von ihr, die deutfche (Pani- 
cum germanicum).,. in Süb:europa und Deutfchland-auch 
häufig: cultivirt*). Allein jetzt ift eine zu; der: andern as 
milie gehörige Gattung, die rifpenförmige ‚gemeine Hirfe 
(panieum miliaceum) „..in  unfern . Gegenden die gewoͤhn⸗ 
lichſte. Sie flammt aub aus Indien, Und man findet 
Abanderungen mit weißem, gelbem.und fchwarzem Saamen. 
Die Hirfe treibt; einen rohr⸗aͤhnlichen, dicken, drei bis 

vier Zuß ‚hohen Halm mit daumensbreiten fchilfförmigen 
Blättern. Der Halm theilt ſich in Aefte, und bringt den 
befannten runden Sanıen in .lodern Rifpen , deren eine 
fünf= bis fechöhundert Körner enthält. : Ein mehr. feuchter 
ald trodner, und mehr natürlich fruchtbarer, als: ſtark ges 
duͤngter Boden ift ihr am zutraͤglichſten. Diefer..wird im 
Herbſt gut Durchgearbeitet ,. und: gegen Ende des April 
noch einmal.gepflügt und. geegget, worauf.:man den Sa⸗ 
men fo dünne ausftreuet, daß jeder Halm einenchalben Fuß 
Kaum hat. Man. rechnet auf.einen. Morgen drei bis vier 
Metzen, welche mit acht und zwanzig Metzen trockner Erde 
vermiſcht werden. Starker Regen iſt nach der Saat ſehr 
ſchaͤdlich; man pflegt in dieſem Fall aufs neue zu eggen. 
Wann die Pflanzen aufgegangen find, jaͤtet man ſie etliche⸗ 
mel⸗ und ziehet m is, wo; — au! — Ken“ . Die 
+ Hirfe 


6; Die beutfche Hirfe ſoll in einem guten le Boden 
zuweilen taujendfältig tragen. In Lithauen und an eis 
'nigen Orten in Deutſchland hat man ihren Andatı noch 

beibehtilten. Die Kötner find Heiner, als von ber ge: 

* meinen Hirſe. 
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Hirſe reift nicht zu gleicher Zeit, daher ſchneidet man die 
Riſpen nach und nad) ab, fo wie fie anfangen gelb zu wer⸗ 
den, und läßt den Samen zu Haufe nachreifen. Bei als 
ler angewandten Vorficht und Behutfamkeit geht doch ein 
großer. Theil verloren, fonft wirde man mehr als hundert: 
fältig erndten.: Gewöhnlich befommt man aber Doc von 
einer Metze Ausfaat zwei Scheffel. Der Brand, welcher 
den-Ertrag oftmald verringert, rührt, wie bei dem Weis 
zen, von unreifem Samen her *). Es iſt alfo nothwendig, 
daß man den reifften und fehönften ausfucht, und nicht den 
ausgedrofchnen, fondern den vom felbft ausgefallnen oder 
mit der Hand ausgefchlagnen dazu nimmt. Die zum Ver⸗ 
kauf beflimmte Hirfe wird entweder roh, d. i. in ihren Hüls 
fen aufbewahrt, und dann hält fie fich ziemlich lange, ober 
man laͤßt ſie enthülfen und zu Grüße flampfen, - Diefe 
kann man kaum ein Jahr gut erhalten, weil fie leicht von 
Mieten angegriffen und bitter wird. Die Metze roher 
Hirfe koftet ungefähr zwei Groſchen, gereinigt aber ſechs 
bis acht Grofhen. In der Haushaltung wird fie ald eine 
ſtark fättigende Koft mit Recht geſchaͤtzt; doch ift fie ſchwer⸗ 
verdaulich und ftopfend. Dem jungen Zedervieh dient fie zur. 
erften Nahrung, und dem alten zu einer vortrefflichen Maſt. 


Der Mays, Zea Mays. **) 


Mor ber Entdeckung von Amerika kannte man dies Ge: 
wäcs in den andern Erdtheilen gar nicht, fo wie ed wies 
derum auch in Amerifa damals dad einzige Getraide war, 
t wel⸗ 
*) Einige Naturforſcher meinen, der Brand im Getraide 
entftehe von Inſekten, melche man in brandigen Körnern 
findet; aber biefe find nicht die Urfache, fondern die Fol⸗ 
ge davon. 

- *) Die Zea der Alten war vermuthlich unfer Spelz, denn 
den Mays Fannten fie niht. Im Deutfchen heißt der 
Mays auch Welſchkorn und tuͤrkiſcher Weizen, 
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welches man bauete. Seit der Zeit iſt e8: aber, feine® 
mannigfaltigen Nußend wegen, über. bie ganze Erde, fo 
weit das Klima es zuließ,. verbreitet worden. Es gibt 
eine Bleinere und größere Gattung; jene, ber gemeine 
Mays (Zea vulgaris), wird nicht viel Über vier Fuß 
hoch; allein. der guoße (Zea americana) erreicht in feinem 
Vaterlande eine Höhe von achtzehn Zuß. Die Halmen 
find im Durchmefler einen bis zwei Zoll did, die ſchilf-aͤhn⸗ 
lichen Blätter herabhängend, bei der. Eleinern Gattung ge: 
ringelt, bei der groͤßern breit. Wann die Samenkoͤrner 
in der Erde nahe bei einander liegen, ſo treibt jedes ge⸗ 
woͤhnlich nur einen Halm, ſonſt aber wol vier bis fuͤnf. 
Maͤnnliche und weibliche Bluͤthen kommen beſonders her⸗ 
vor; die maͤnnliche erſcheint an der Spitze eines Halms 
riſpenfoͤrmig uͤber der weiblichen, welche unterwaͤrts aus 
einer. Scheide hervortritt, und. einen, Buͤſchel langer Faſern, 
wie Haare, darſtellt. Nachdem die Befruchtung: gefchehen 
ift, jo vertrodnen die Blüthen, und es erhebt ſich aus ie: 
ner Scheide eine gegen neun Zoll lange und uͤber einen 
Zoll dide Achre, wovon die Samenförner in gedraͤngten 
Reihen fehr feft ſizen. Diefe Körner haben; ungefähr die 


Größe der Erben, find aber nieht rund , ſondern edig; - 


ihre Farbe ift entweder gelb, dunkelroth, oder geftreift. 
Die gelben haͤlt man für die beiten. Jede Aehre hat nad) 
ihrer verfchiednen Größe ſechs, acht bis zwölf Reihen Koͤr⸗ 
niet‘, welche zufammen eine Zahl von'etlichen huridert auss 
machen. Dainun ein Halm öfters drei Aehren trägt‘ fo 
vermehrt. fich diefe Frucht faft taufendfältig. Ä 

Diefe außerordentliche Fruchtbarkeit, nebft dem gro« 
Pen Nugen. und der Leichtigkeit der Fortpflanzung, hat den 
Mays in fehr viele Länder eingeführt In Deutfchland 


wird er vorzüglich ſtark in der Pfalz und im Elfaß gebauet. , 


Er verlangt keinen fetten und ſchweren, Sondern einen fans 
digen gemifchten Böden; denn ob er gleich in jenem anfehn- 
licher — fo bringt er doch weniger Koͤrner. Das 

Be: | Land 
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Land wird int Herbft gepflügt und etwas geduͤngt, alsdann 
im Frühjahre gegen das Ende des Aprild nochmals bear- 
heitet, und hierauf der Same — nicht gefäet, -fondern — 
reihenweife in Furchen, zwei Fuß weit auseinander, gelegt 
oder in Köcher geftedt. In der Pfalz verfährt man hiebei 
alfo: Auf einem imgedüngten, gegrabenen, oder font gut 
aufgeloderten Ader macht man alle zwei bis drei Zuß weit 
ein Loch, thut etwas Dünger hinein, der in: einer Karre 
nachgefahren wird, wirft etliche Zoll hoch Erde darüber, 
und ftedt datın drei Mayskörner und eben fo viel Bohnen 
in einem Kreife herum, welche zulest mit Erde bededt 
werden. Bei dem fünften oder fechften Haufen legt man 
jedesmal einen Kürbisfern mit. Andere faen Rüben und 
dergleichen dazwifchen. Im der Folge wird fleißig gejätet 
und der Mays behäufelt. Auf diefe Weife benugt man 
das Land doppelt; denn die Bohnen, Rüben u. f. w. hin: 
dern das Wachsthum des Mays nicht, und erfliden das Une 
kraut *). — Im Herbft werden die Aehren abgefchnitten, 
und in Büfcheln an einem Iufrigen Orte zum trodnen aufge: 
hängt. Wann fie ganz troden find, reibt man die Koͤrner 
von den Kolben mit einem eifernen Inftrument ab; die aber 
zur kuͤnftigen Ausfaat dienen follen, läßt man den Winter 
‚über daran figen. Dem etwas mühfamen Geſchaͤft des Abs 
reibens der Kötner fönnte durch eine nicht ſchwer zu erfins 
dende Mafchine abgeholfen werden. Diefe Körner kann 
man nun zu Mehl, zu Grüge, zum Bierbrauen und Brannt: 
weinbrennen und hauptfahlih zur Viehmaſtung fehr aut 
gebrauchen. - Das nach abgeſtoßnen Hülfen enthaltene 
Mehl fieht weißgelblich aus, und gibt, allein verbaden, 
etwas fprödes Brodt; allein warn man es mit anderm 
Mehl vermifcht, dient es fowol zu Mehlipeifen, als zu 

| | * al⸗ 





*) Man will aber doch bemerkt haben, daß Bohnen, Kür 
biffe . dem Wachsthume des Mays nachtheilig find. 
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allerlei Backwerk. Zur Nahrung und zum Maͤſten des 
Ochſen, Schafe, Schweine, Gaͤnſe u. f. w. ſchickt fidy kein 
andres Getrarde fo gut. Die Körner werden zu dem Ende 
geichroten oder eingequellt und aufgekocht. Die noch uns 
reifen milchichten Aehren ißt man in Amerika geröftet oder - 
gebraten. Grün find Blätter und Halmen ein herrliches 
Zutter für das Vieh, und es. könnte alfo dies Gemächs 
aud) blos zu dem Zweck gebauet werden, da es wieder 
nachwaͤchſt, warn es abgejchnitten worden if. Aus dem 
füßen Saft der Halme läßt fi Zuder bereiten, wiewol es 
nicht der Mühe lohnt, 


De Mannafchwingel Shmten), 


Festuca fluitans. 


Waͤhſt in Europa auf niedrigen, ſehr feuchten Miefen, 
‚auch in ſtillſtehenden und fließenden Waffern, und wird da 
am hoͤchſten, wo er tief unter Wafler ſteht. Der Halm 
ift. platt, zwei bis ſechs Fuß hoch, und hat mehrere Nebens 
halme; die Blätter unter, dem Waſſer find fehr lang, über 
demfelben kürzer, breit, glatt und rinnenförmig., In den 
gegen zwei Fuß langen ausgebreiteten Riöpen. befinden fich 
längliche, etwas zufammengebrüdte,. weißgelbe Samen: 
koͤrner, welche in einer braunen Schale eingefchloffen find. 
Aus denfelben wird durch Abfonderung der Schale die bes 
kannte Mannagrüße bereitet, und diefe wird hauptfächlich 
von Polen, Kitthauen und Preußen in Menge verfendet. 
Zuieilen verkauft man aud einige Arten der Hirfe unter 
diefem Namen, welche aber nicht den angenehmen Ges 
fhmad hat. An den meiften Orten fammeln die Land» 
leute den Samen blos von dem wilden Mannafchwingel, 
ohne ihn befonderd anzubauen, - ob e& gleich in einem naf= 
fen Boden mit Vortheil gefchehen könnte, und 3.8. bei 
Graz auch wirklich gefchieht. Er Eommt fehr leicht fort, 
und bedarf Feiner weitern Wartung. Auch als ein vors 
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treffliches Futtergras fuͤr Pferde und Rindrich empfiehlt er 
fich zum Anbau. Gänfe, Enten und andere Waſſervoͤgel 
frefjen den Samen fehr gern, und wiſſen ihn geſchickt mit 
ihren: Sihnäbeln abzuftreifen. Die Fiſche, vorzüglich die 
Forellen, lieben ihn ebenfalls. — Man fammelt ıhn von 
Sohannis bis in den Herdft mit Haarfieben, in welde man 
bie Halmen heruͤberbiegt, und abElopft. Die befte Zeit 
hierzu iſt ver frühe Morgen; denn wann: die Some ben 
Thau abgetrodnet hat, fo faͤllt der Same bei der geringften 
Erjihütterung des Halms aus, und geht meiftens verloren. 
Diefer Umſtand, daß man den Samen im Thau einfams 
melt, hat zu der Benennung Himmelsthau Anlaß 'geges 
ben, welche derfelbe in verſchiedenen Gegenden führt, Nach 
den. Sinfammeln wird er auf einem leinenen Zuche auöges 
breitet;; ander Sonne getrodnef, in einen hölzernen Mörs 
fer: oder. Trog geſchuͤttet, etwas angefeuchtetes Stroh Das 
zwifchen gelegt, und ſodann mit einer hölzernen Keule maͤ⸗ 
Big geichlagen, um ihn zu enthuͤlſen. Zuletzt worfelt und 
reinigt’ man ihn vollends. Mit dieſer Manna: oder Schwas 
dengruͤtze wird in Frankfurt an der Oder ein anſehnlicher 
Handel getrieben, wohin man ſie aus Schleſien, Polen 
und Preußen ſchickt. Sie iſt eine wohlſchmeckende, gefuns 
de und nahrhafte Speiſe, und quillt bei dem Kochen ſo ſehr 
auf, daß eine Perſon nicht mehr, "als ein Loth, zur Saͤtti⸗ 
gung braucht. Häufig genoſſen, macht fie jedoch Verſto— 
pfungen wie die Hirſe. 


Das Kanariengras, Phalaris canariensis. 


Ein wahrfcheinlichen Bermuthung nad) ift dies Sewiht 
aus den kanariſchen Infeln, wo’ der Same das gewöhnliche 
Butter. der; Kanarienvögel Liefert, zuerſt nach Sud:europa, 
und von ba nach Deutfchland ‘gebracht worden. Ed hat 
zwei bis drei Fuß hohe geftreifte, etwas rauhe Halmen, 
breite handfoͤrmige Blaͤtter, und eine faſt eirunde aͤhren⸗ 
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artige Rispe mit Samen, welcher an Farbe und Geſtalt 
dem Leinſamen gleicht. Man ſaͤet ihn gegen das Ende des 
Aprils in ein mittelmäßig: gedungtes Saatland, und bes 
handelt die Saat übrigens, wie die Hirſe. Sm ſuͤdlichen 
Europa wird er ftarfigebauet, «und ein nicht unbetrdchtti= 
her Handel damit getrieben. . In England gewinnem-bie 
Landleute auf der Infel Thanet: in Kent: fehr wiel,:und ver- 
ſchicken ihn nach London. Auch -Deutfchland, zieht dieſen 
Samen, z. B. Thuͤringen; und in Heſſen iſt das Kanarien— 
grad nach und nach einheimiſch geworden, fo daß man es 
wild auf Wieſen findet. Der vornehmſte Nutzen deſſelben 
beſteht darin, daß es die beſte Nahrung für die allgemein 
beliebten Kanarienvoͤgel gibt, welche dies Futter allem ‚ans 
dern vorzieyen, aber auch leicht zu; fett davonımerben, Ins 
deß fann man auch Mehl davon wachen „Zwiedies im Fta⸗ 
bien gebräuchlich ift, wor man es unter Weizenmehl miſcht, 
und. zu allerlei Backwerk braucht. MNur verurſacht die Ab⸗ 
ſonderung der Huͤlſen viel Schwierigkeit, Jetzt ſoll der 
Same noch uͤberdies zur Appretur der Seidenzeuge benutzt 
werden, welches feinen Abſatz vermehrt Zn anne) 
IE EEE Ann So an, ira ra lysupd. 
DA Rohe, »Arundoci uni 
Pi a SEM, 1137. 050 un 42 inddan ons. 
Unter den in, Deutſchlant wiltwagfeuben Gattungen bie- 
ed Geſchlechts jind zu bemerken u, U sichert prurd 
Das Dergrohr (ar. epigeios),,, deffen Halm unges 
fähr zwei Fuß hoch wird, und fingerbreite Blätter und eine 
aufrechtitehende Rispe, trägt. Es findet ſich auf duͤrren 
Anhoͤhen und hat, fo viel man bis ebt wei 


J 
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jegt weiß, feinen Nügen. 
Das Sumpfrohr-(an.ıenlamagrestis) wacht: im gras 
figten Moräften und aufıfumpfigten Wieſen. :Der Halm 
erreicht eine Höhe von ſechs Fuß; die Blätter find: bläulich- 
grün, am Rande und Rüden fharf; die Rispe hat wegen 
ber braun und grün. gemifchten Samenhuͤlſen ein buntes An: 
fehen, und ‚glänzt wie weiße Seide, wann ſich die Haare 
ir? ber 
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Der Samenkoͤrner zeigen. In Rußland zieht man aus den 
noch nicht aufgeblühten Rispen mit einem Zuſatz von 
Alaun eine hochgrüne Farbe. Bel und pflegt | man e6 m 
unnuͤtz auszurotten. R | 
Das Sandrohr (ar. ärefiaria) em fee Fuß gef 
Halmen von der Dide einer ſtatken Rabenfeder; blaͤulich⸗ 
gruͤne, zuſammengerollte, lange Blätter und ähtenförmige 
Rispen von meißgelber Farbe. Es wird zwar am haͤufig⸗ 
ſten im Sande an europaͤiſchen und amerikaniſchen Meer⸗ 
ufern angetroffen; man ſieht es aber auch mitten in Deutſch⸗ 
land. "Die Wurzel wuchert mit queckenartigen Auslaͤufern 
im duͤrreſten Sandboden außerordentlich ſtark, daher es 
zur: Befeſtigung des Flugſandes vornaͤmlich an den Ufern 
der See dient“ Es macht daſelbſt nach. und nach ordentli⸗ 
he Sandberge, welche nicht nur Ueberſchwemmungen ver⸗ 
hindern, fondern auch das Land gegen die Seefeite’erweitern. 
Man hat ed witer andern audy"in Holland auf‘ den‘ ae 
* — Abſicht angepflanzt.. 
Das gemeine Rohr (ar. phragmites), welchet aber⸗ 
all in * und dſillen Gewaͤſſern waͤchſt, — ohne 
Mn 4 TIT We 





*) Aehnliche Gewaͤchſe fi ſind in dieſer Hinſicht das Sand⸗ 
Lite dgras (cürex -erenaria) ‚und: vorzüglich der Sande 
-  hafer (elymus arenarins), Der letztere hat gegen drft 
Fuß hohe Halme, welche dem gewöhnlichen ‚Hafer gleichen, 
weißlich angelaufene ſchmale Blätter und ſpaͤnnenlange 
Aehren, die wie Roggen-ahren ausſehen. Die Heinen 
Samenkoͤrner haben mit dem Hafer, Aehnlichkeit Seine 
den Flugſand bindende Eigenſchaft wurde im Anfange bier 
ſes Jahrhunderts auf der Snfel Seeland entdedt, wo er, 
wie Üüberhvupt an den Seekuͤſten in Und außer Deutſch⸗ 
land,‘ einheimiſch iſt. Dänemark erkannte und benutzte 
dieſe wichtige Entdeckung, und ſſetzte dem Erfinder ein 
Ehrendenkmal. Man mennt dies Gewaͤchs dort Klit— 
wa; Auch Holland erfpart, durch die Unpflanzung deſſel— 
ben Millionen, da eine ſolche Gegend wider die Gewalt 
dei’ Wellen und der Stuͤrme vollkommen gefichert iſt, und 
man feine Koften weiter darauf wenden darf. 


„568 Das Rohr. 


weitere Befchreibung bekannt genug. Xon dem Sumpf; 
rohr unterfcheidet es ſich hauptfachlich durch die fünfblutis 
gen Blumendeden, da jenes nur -einblütige hat. Auch wird 
das gemeine Rohr viel größer, und erreicht eine. Höhe von 
fieben bis acht Fuß. Man braucht die Halmen befannt= 
lih, um Deden und Wände in.den Stuben damit, zu bes 
rohren, zum Dachdecken — wozu es ſich aber nicht fo-gut 
fhidt, wie Stroh — , zu mandherlei Flecht:arbeiten, und 
die beiten auch zu Weberftühlen und Weberladen, wenig: 
flens in den Gegenden am. Rhein. Wegen biefer Nubbars 
keit werden dergleichen Rohrplaͤtze an verfchiedenen Orten 
verpachtet , zum heil auch wegen deö Staarenfangs, : weil 
fih dieſe Vögel: häufig darinn aufhalten. In morafligen, 
feuchten und fumpfigen Gegenden, welche man fonft nicht 
befier benugen kann, würde das Rohr mit Vortheil anzus 
pflanzen fein. In Zifchteichen hingegen ift es ſchaͤdlich, 
und wird. daher, wiewol mit vieler Mühe, ausgerottet: 
Man laßt zu dem Ende das Waſſer ab, fliht das Rohr 
mit dem Schlamm aus, und-führt ihn auf: ben Ader. — 
Dem Bieh iſt der Genuß diefer und der verwandten Ges 
wächfe ſehr nachtheilig; das trächtige verwirft davon. 


In Suͤd⸗europa waͤchſt das zahme Rohr (ar. donax), 
und wird auch daſelbſt angebauet. Der Halm iſt hart und 
holzig, ſchießt in einem Sommer über acht Fuß hoch auf, 
und flirbt im Herbft bis auf die Wurzel: ab, welche ſodann 
im Zrühjahre von neuem treibt. An Dicke übertrifft der 
Halm noch einen Mannsdaumen. Die Blätter und Blüthen 
find denen vom gemeinen Rohr aͤhnlich, aber viel größer. 
In dem wärmern Klima Deutfchlands laßt es ſich auch im 
Freien erziehen, wann es nicht in. einem zu fetten Boden 
fteht, und die Wurzel im Winter etwas bededt wird. Als 
lein in der Schweiz, in Frankreich und andern füdlichen 
Gegenden bauet man es in Gärten häufig, und pflanzt es 

durch - 


\ 





Das Rohr. 569, 


durch» Zertheilung der, Wurzeln fort. Das Land darf nur 
mäßig feucht fein; in einem,ganz trodnen bleiben die Hals 
men fihwach und kleinlich. Die Benutzung diefes Rohre 
ift mandfaitig. Man bedient fich defjelben zu Umzaununs 
gen. zu Spalieren, zu Angelruthen, zu Mundflüden der 
Schalmsier und. andrer muſikaliſchen Inftrumente, haupt 
ſaͤchlich aver iu Rietſtiften in den Blättern der Meberftühle, 
wozu es viel brauchbareniift, ald dad gemeine Rohr. — Ei: 
nige meinen auch, daß eben dies Rohr unſre gemöhnlichen 
Spasierflöde liefere, undınennen ed deßhalb ſpaniſch Rohr; 
Andere hingegen; halten mit größrer Wahrfcheinlichfeit den 
calamus Rotang für das ächte fpanifche Rohr *). : Die 

Nn5 Spa: 


” ©. unter — Bedmaund Zechnologie, zte Auf: 
ge. 58. Der Rotgng waͤchſt in Oſtindien in Wäle 
dern und an fließenden MWaffern. Eine. Öattun davon 

treibt roͤhrenfoͤrmige, etwa einen Zoll dicke und ſwei big 
drei hundert Klafter lange, mit Gelenken verfehene Steh: 

».,. gel, womit: er die nahe ftehenden Bäume fo umfclingt, 
a: da, bie Wälder. gft unzugänglich werden. Mon. feinen 

Fruͤchten foll man ‚eine. feine Sorte Dradenblut if. ©; 

..294), erhalten, — Berfchredene Gattungen diefes Ger 
ſchilechts dienen zur Verfertigung der Mohrftühle. 

Das Schreibrohr (calamus feriptorius [. arunde 

''"[criptoria), welches ehemals die. Stelle. der Gaͤnſekiele 

verfent , wurde von mehrern rohr: ähnlichen Gewãchſen 

. „genommen, Noch heutiges Tages ſchreibt man in der 

—Levante mit Rohr. Ueberhaupt iſt der" Gebrauch der 

Federſpulen noch nicht ſehr alt; er ſoll erſt vor etlichen 
hundert Jahren aufgekommen ſein. (ſ. Chriſts Abhand— 
lungen uͤber die Litteratur und Kunſtwerke des Alter— 
thums, mit Anmerkungen, von Zeune, Seite 321). Nah 
Beckmann Geſchichte der Erfindungen, des dritten Ban— 
des erſtes Stuͤck, Seite 47 ff.) finden ſich jedoch Zeugs 
niffe , daß man ſich derfelben ſchon im ſiebenten Jahr: 

hunderte bedient habe. .. 
Mas Plinius calamus odoratus nennt, heißt jest bei 
den Botanifern acorus  calamus, und ift ber Are 06 
wuͤrz⸗ 


a ‚Die Binfe. 


Spanier führten es zuerft in Europa ein, und daher hat es 
den Namen. Man pflanzt ed zwar nun auch in Ftalien 
an, aber dad meifte und befte kommt immer noch aus Oſt⸗ 
indien, und- wird jährlih in Menge durch die öftindifche 
Compagnie in Holland herbeigeſchafft. Die dünnen, lanz 
den und einwüchfigen werden am meiſten gefhäst. "Sie 
muͤſſen einen feinen Glanz oder Lad haben, und nicht eckig, 
fondern völlig rund und biegfam fen. Es foll’dergleichen 
von fo felfner Schönheit geben, daß Liebhaber das Stuͤck 
mit vierzig bis funfzig Louisp’or"'bezahlen. Ausfuͤhrlicher 
handelt hievon Beckmann in — — —“ ‚dus 
Waarenkunde, 15 St. ©. 83 ff. 


Die Binſe, Scirpus und Juncus.. J u 


Zuwei verſchiedene Geſchlechter von Gewachſen ⸗ welche 
man in Deutſchland mit einem Namen zu bezeichnen 
pflegt, wiewol Einige das Wort scirpus dur. Semſen 
ausdrüden. Sie wachſen beide: in ganz Europa: auf feuch- 
ten und morafligen Plägen. Das eine Geflecht! (acirpus) 
bejieht aus fieben und dreißig Gattungen ;_ einige derſelben 
haben runde , die meiften aber, dreieckige, mit einem weiß 
lichten Marf angefülte Halmen.. . Die Blüthen find theils 
aͤhrenformig, theils rispenfoͤrmig. Als Futtergraͤſer wer: 
den ſie nicht geachtet; auch kennt man ſonſt keinen Nutzen 
von ihnen, als daß man die Halmen zu Flechtwerk, zu 
Decken und Matten, fo wie auch zum Dachdecken ges 
braucht. Beſonders dient hierzu die Seebinſe (sc- — 
deren blaͤtterloſer Halm an ſechs Fuß hoch wird. 
Bor dem andern Geſchlecht (juncus) zäbtt m man neuns 
zehn sm welche heſguee in lange, runde und 
ziem⸗ 


11 
— — 





wuͤrzhafte Cal mus, deſſen Bine man , in Zuder ein- 
gemacht, in den Apotheken verkauft. Diefe Wafferpflanze 
wächft in Europa und Oſtindien. Die oftindifche iſt kraͤf⸗ 
tiger, als unfre einbeimifche. 
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ziemlich ſteife Halmen- aufſchießen. Sieben Gattungen *, 
haben nackende, die übrigen blaͤttrigte Halmen. » Die Bluͤ⸗ { %: 
then: ‚find. fietnförmig mit ſechs Blaͤttchen 5: der Same liegt 

in breiedjgen kleinen Kapſeln. Die Benutzung iſt Biete (famem hi, 
be, wie die von dem erften Geſchlechte. Das weiße, volls * 
kommen reife Mark. der Halmen die Dochten in den er 
Lamyen. Die Flackerbinſe Rn Be wirb in Japan —— 
mit: "Fleiß angepflanzt „ indem man aus den gebleichten 

Halmen koſtbare Fußteppiche zu verfertigen weiß. Dieſe he) 9 
waͤchſt auch bei uns, A ern > — Koͤr⸗ Ns N 4 
ben — ee, Ay 


a ti; 2 er AIR: rn! J 
= * 


PER ‚ehemals. 6efonhetk kn in Kegypten‘ an ſum⸗ —— 
pfigten Srten‘, vornämnlich wahn der Nil gusgetreten | war. Ulf, 
Seine Höhe, wird von‘ ‚alfen Schriftſtellern zu sche bis‘, ; 487 


fieb eben Een‘ „ängegeben;, auch fon‘ es ‚aus und a „Ude 
RE gs bill, : aysi® s. 653 2 Fr 7 


vortheilhafter⸗· benutzt — eine Gattung 
; Sp amt oigen?s Ksripa ⁊caxci ma Ju tveiches' auf ſandigen 
+ Hg iſt. Man behauptet, n°& fe}, Das, wahre ‚spar; A . 
u tm Der, Ni Mer, wovon man, einer Nachricht des Livius —*2 
und — zufolge , „Thon damals“ Schifffeile und ges 2 
flocht⸗ne Sachen mitthter & Die fadenfoͤrmgen Blätter Tr 
dieſos Grafes werden von den Spaͤmerm nKicht nur, wie vßa7, pr 77 
unſre Binfen » zu Matten: Körbe m di... verarbeitet, mul. 
ſondern man fpinnt fie auch wie Hanf, und bereitet einige 
vierzig Arten von Arbeiten daraus, grobg, und, feine, dem 
Neſſeltuch ähnliche Zeuge, und Seile und Taue, die faſt 
nicht zu verwuͤſten find." Dieſe Stricke verderben nicht 
„ Pin. ber Feuchtigkeit, »iob fie gleich) nicht getheert' werden, 
s»wie hanfne. Man hat deugleichen in diefem Jahrhunderte 
‚auch aus Oftindien, gebracht, wo fie von Sklaven verfer— 
+ werden. Dinem E führte fie zuerft in Europa ein, 
est’ fieht man unter andern eine Niederlage davon im 
Braunſchweig, to‘ der Zentner für fünf bie ſechs und 
zwanzig Thaler verkauft wird, 


—A 


be. 
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EIN I mehrere Stengel treſben. Man machte nicht nur Papier, 
NY fondern auch Rähne und allerlei Gefäße. daraus. Jetzt 
— = findet es fich felten, weil es nıcht mehr, wie ſonſt, gehegt; 
A Sr fondern ſtatt Dolz verbrannt und ausgerottet wird. ' 
* —X FB 2. - : . Kat, 
BER ar , Die Wiefenwolle , Eriophorum. J | 
— € in.auf feuchten, moorgrundigen „torfigten Wiefen und in 
rare Brücen häufig waͤchſendes Grad, wovon es in Deutſchland 
Ali. eine. größere. (erioph. polystachion)- und eine, fleinere 
> aner (erioph. vaginatum ) Gattung gibt. Es hat ‚etwas uͤber 
einen Zuß hohe, zunde, bräunlidte Halmen mit fein ges 
mn geiften Grasblätiern, eirunde, mit grau-glänzenden Schups 
Fr pen umgedeie Achren , weltche Auf Stielen flehen, und 


RER. dreieckigte Samenförner, woran, fi ein. Buͤſchel ſeiden⸗ 


rt 


v. - 


\ ‚rn. he 
‚> ar WET an 3 dee. 


le ferne aus, als ob fie befchneiet wäre. "Zur Fütterung iſt 

ua de" Dies Gras untauglid, hauptſaͤchlich wegen der Molle, 

Yu... Pelde in dem Magen ber Thiere bie, Entjtehung der Haar⸗ 

* IN bauten veranlaffen ſoll. Allein eben die Wolle macht es zu 

RT einem nuͤtzlichen Poruit. Sie dient nicht nur ſehr gut 

zur Ausſtopfung leichter Pfuͤhle, Polſter und Bettveden, 

"pe fondern fie läßt fih auch, mit Schaf und Baumwolle vers 

N var mifcht, Spinnen, und zu allerlei Zeugen verarbeiten. ; Die 

“ pri bisher damit angeftellten Berfuche beweifen wenigftend; daß 

fie zu dieſem Zwede brauchbar fei; . jedoch fcheint eine Anz 

fialt , welche die Verarbeitung deſſelben im Großen bes 

treiben wollte, fich feine fonderlichen Vortheile davon 
verfprechen zu. fönnen, wie eine bei Prag errichtete und 

nicht lange: nachher wieder eingegangene Fabrik: bezeugt. 

Flur in dem Falle, wann eine moorige Gegend nicht befier 

benugt werden Eönnte, und man dies Gewaͤchs zu verebeln 

ſuchte, ließe ſich etwas mehr. erwarten, TR 

x 7 Dee 





573 
- Der Wieſenhafer, Auena elatior. 


E;fahrne Landwirthe verfichern zwar, daß es nicht rath⸗ 
ſam ſei, auf den Anbau der Futtetgraͤſer eben die Sorg⸗ 
falt zu verwenden, wie auf den Anbau der Futterkraͤuter; 
‚allein dennoch verdienen auch jene eine vorzügliche Aufs 
merkſamkeit und Beguͤnſtigung; und wann von der Regel 
eine. Ausnahme gilt, fo findet fie gewiß bei dem Wiefen- 
bafer Statt. Diefe überaus wichtige Grasart, welde von 
Einigen franzoͤſiſches Naygras genannt wird, waͤchſt faft 
in ganz Europa wild. Es treibt aus einer Wurzel meh: 
tere *), drei bis vier Zuß hohe, gerade Halmen mit ſechs 
Zoll langen weichen Blättern, Die Rispe iſt ſehr groß, 
und enthält viel mehlreihe Samenkörner, welche dem ge: 
meinen Hafer ähnlich find. — Der Wiefenhafer gedeihet 
in jedem nur mittelmäßigen Boden; und wo er einmal ans 
gefäet ift, dauert er ſechs bis acht Jahre, und kann in Eis 
nem Sommer dreimal geſchnitten werden. Die Ausſaat 
geſchieht im Frühjahr oder im Herbſt; auf einen Magde: 
burger Morgen ungefähr zwanzig Pfund Samen, wovon 
man gegen achtzig Zentner Heu ernten fol. Noch beſſer 
wird er aber, mit Klee vermifcht, gefäet. Alles Vieh 
frißt ihn grün und troden fehr gern, und es Fann nicht fo 
leicht damit überfüttert werden, wie mit dem Klee. Auch 
der Same, den man in großer Menge von ihm erhält, ift 
brauchbar, und gibt eine gute Grüße, In Amerika dient 
er verfshiedenen wilden Völkern zur Nahrung. 


Der Goldhafer ; Auena flauescens. 


Misf gern auf fandigen Anhöhen. Der Halm wirb 
gegen zwei Fuß . die Blätter find fingerslang und 
oben 





Bok ſagt in feiner wirthſchaftlichen Naturgeſchichte von 
Preußen, es wuͤchſen manchmal wol hundert Hakme ne: 
ben einander, 


574 Das englifche Naygras. 


oben raub;. daB ganze Gewaͤchs glänzt gegen die Sonne, 
daher der Name Goldhafer. Er blühet im Sommer zwei⸗ 
mal, vor Zohannis und nach Michaelis. Die Schafe lies 
ben ihn befonders; fonft ift er auch überhaupt ein gutes 
Ar | 


Das englſche Raygras, Lolium — 


E⸗ gehoͤrt zu dem Geſchlechte, des ſchaͤdlichen Lolchs (lol. 
temulentum), welches als Unfraut auf den Getraideadern 
‘ gefunden wird. . Aus der brei Jahre lang daurenden Wurs 
zel hießen etliche Halmen auf ‚ anderthalb Fuß hoch, mit 
fhmalen ſcharfen Blättern.. Die Aehre iſt ſechs bis neun 
Zoll lang, und von fonderbarer Geftalt.. . Sie befteht aus 
vielen, bald längern, bald Fürzern Aehrchen, die ohne bes 
fondere Stengel wechjelöweife an dem harten Halme dicht 
anliegen, fo daß er bei jedem Aehrchen bald rechts, bald 
links gebogen iſt. — Die Englaͤnder haben den Anbau def: 
felben empfohlen, weil es felbit.in altem und naffem Bo: 
den fortkommt, und, wenigitens jung, ein gutes Zutter, 
vorzüglich für Die Pferde, iſt; da es aber das Land vers 
dirbt, wo es ausgefäet iſt, fo, verdient es jene — 
ie Er PR ! 


Der Biefenfuchefäman, Alopecorus pratensis. 


Eins der beſten Zuttergräfer, doch nicht für die Schafe, 
ob fie gleich fehr begierig darnacy find; ‘denn die Wolle 
fol dadurch an Güte verlieren. Er wird an drei Fuß hoch, 
und hat lange -walzenförmige Aehren. Sein Wuchs ift 
ſchnell, daher man ihn in Einem Sommer dreimal abbauen 
fann. Die Gradraupe (phalaena graminis) rührt ihr 
nicht an. Am liebften waͤchſt er.auf niedrigen und feud: 
ten Wiefen, | 

Zwei 


"Das Nuchgras. 375 


3wei andre zu diefem Gefchlechte gehörige Gattungen 
find zur- Fütterung ganz untauglich:: der Ackerfuchsfchwang 
(alop. agrestis) und der gegliederte Fuchsſchwanz (alop. 
geniculatus). Jener wird nicht fo hoch, wieder Wiefen: 
fuchsſchwanz; Auch die Aehre ift kürzer, dünner und nicht 
haarig. Diefer wächft nur in fumpfigem Boden, in ftes 
henden Waflern und Gräben, und bat eingebogene, zum 
u. —— Halme. 


dDas Ruchgras, Anthoxanthum odoratum. 


Na, feinen Namen von dem angenchmen, bem Steinklee 
ähnlichen Geruch. Der, einen, Zuß hohe, . gelblichtgrüne 
Halm trägt ziemlich lange weißhaarige Blätter, länglicht 
eirunde Aehren, die ſich aber im Blühen auseinander ge- 
ben, und glatten bräunlihen Samen. Es iſt unter allen 
Gräfern das einzige, bei welchem man zwei Staubfäden 
und zwei Staubwege in Einer Blüthe findet. — Man rühmt 
es ald ein für jedes Vieh vortreffliches Futter, das faftig, 
nahrhaft und gefund ift, und dem andern Grafe und Heu 
den bekannten fräftigen gewuͤrzhaften Geruch mittheilt. 
Da es fich ſtark vermehrt und beflaudet, fo kommt auf den 
Wieſen, wo es waͤchſt, kein Moos auf, und man kann 
den Anbau deſſelben zugleich als ein Mittel zur Vertrei— 
bung des Mooſes anſehen. Auf maͤßig trocknen Wieſen 
gedeihet es am beiten. Wegen feines ſchoͤnen Geruchs le 
gen es Einige mit unter den Zabad. 


Außer diefen find noch folgende Futtergrafer empfehlens⸗ 
werth, welce hier nur fur; angezeigt werben follen: 

Das Timotheusgras (Liefchgras, phleum praten. 
se), uͤber drei Fuß hoch, liebt feuchten moraftigen Boden, 
und ift den Pferden fehr angenehm, den Schafen aber zu⸗ 
wider. Das Noßgras (Honiggras, holcus lanatus) fann 
"ich . in 
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in Einem Sommer viermal gemaͤhet werden. Alles Vieh 
frißt es gern. Die Futtertreſpe (bromus giganteus) 
treibt vier Fuß hohe Halme mit ſechs Zoll langen, und 
beinahe einen Zoll breiten Blättern. Die Wieſenſchwin⸗ 


gel (festuca elatior). — Mehrere Gattungen des Vieh⸗ 


grafes (poa),. 3. 8. das Waſſerviehgras (poa aquatica), 
das fehmalblättrige Vlehgras (poa angustifolia), das 
gemeine große Viehgras (poa pratensis) ꝛc. — Die 
Waſſerſchmiele (aira aquatica), Die Rafenfchmiele 
(aira cespitosa)., Das ſibiriſche Haargras (elymus 
sibiricus), in Sibirien einheimifch, verdient, wegen feiner 
faftigen füßen Blätter und reichen Beſtockung, bei uns ans 
gebauet zu werben; ed kommt in einem leichten Boden 
- fort, Dad gemeine Hirfengras (milium effusum ), 


Zweite 


— 
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Zweite Ordnung. 


Austänifge Beniate En Klaffe. 





Ä Der Reif, 
Die Moorhirfe. 
Das Zuckerrohr. 
Das Bambusrohr. 





Der Reiß, Ir 

Dr Reiß treibt einen drei bis vier Fuß hohen rohrars 
tigen Halm von der Dide einer, Gänfefpule und mit 
Blättern, welche ben Porreeblättern ähnlich find. Die 
Aehre gleicht Anfangs einer Gerften:ähre, breitet fich 
aber ‘nachher in einen großen Buͤſchel aus. Diefe Ges 
traideart ift der wichtigftie Gegenftand des Feldbaues in 
einem großen Theile von Afien, und dad vornehmfte, ja 
faft einzige Nahrungsmittel für viele Millionen Menfchen, 
Das urfprüngliche Vaterland deffelben foll Aethiopien fein; 
indeß bauet man ihn jegt in allen warmen Ländern ber 
vier Erdtheile, und feine Cultur erſtreckt ſich wahrfchein: 
lich weiter, als die des Weizens oder Roggens. 

Man unterfcheidet in Indien ſechs Arten, welche 
fi) aber auf zwei Gattungen zurüdbringen laſſen: den 
Bergceiß und den Sumpfreiß. Jener gebeihet nur in 
einem trodnen Boden und auf Anhöhen, und verlangt 
poeiter feine Zeuchtigfeit, als etwas Regen; diefer hinge⸗ 
gen muß in niedrigen fumpfigen Gegenden flehen, die Leicht 
unter Wafjer gefegt werden können. Der Bergreiß wird 
viel höher gefchägt, al8d der Sumpfreiß; denn er hat weiſ⸗ 
fere, fchmadhaftere und ‚härtere Körner, welche ſich laͤn⸗ 
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ger aufbewahren laſſen. Allein er iſt weniger ergiebig, 


und wird deshalb auch nicht fo ſtark angebauet Nah 


Europa kommt er des höhern Preifes wegen faft gar nicht. 
Man fäet ihn entweder wie unfer Getraidt, und zwar auf 
ein mit Afche gebüngtes Land *); oder man flicht mit ei: 
nem fpigigen Stode Löcher in gleichen Entfernungen von 
einander, und wirft in jedes etlihe Samenförner hinein. 
Alsdann hat man bis zur Ernte, welde nach drei Mona— 
ten erfolgt, wenig mehr damit zu thun. Allein er miß: 
räth oft; der Same wird vom Ungeziefer in der Erde, und 
von Vögeln über derfelben gefreflen; auch fielen andre 
Thiere zur Erntezeit ihm haufig nad. Eintraͤglicher und 
jicherer, obgleih mühfamer, ift Daher der Bau des Sumpf: 
reißes, der jedoch, wie ſchon gefagt, an Güte jenem nad)= 
fieht, im Kochen nicht fo aufquillt, und wegen feiner waͤſ⸗ 
ferigen Bejchaffenheit eher verdirbt. Für diefen richtet 
man tiefliegende moraftige Gründe zu, indem man das 
Waſſer abläßt, den Boden gerade mwalzt, und das ganze 
Stud durch Damme in mehrere Reviere abtheilt, um das 
Waſſer nach Belieben ab: und hineinleiten zu können, 
Auf einem dieſer Pläße füet man den Samen ziemlich did, 
und bewäflert ihn. Wann nun die Halme fünf bis fechs 
Zoll hoch find, ſo werben fie in ein größeres Revier reihen: 
weife einen halben Fuß weit aus einander gepflanzt, und 
ebenfalls einen Fuß body unter Wafjer gefegt. Das Mais 
fer bleibt nur fo lange ftehen, bis die Achren bervorfom: 
men, da man es dann ableitet, und rings umher Klapper> 
mübhlen zur Verſcheuchung der Vögel aufſtellt. Im vier: 
ten Monate nach der Ausfaat geht die Ernte an. N Die 
Aehren werden mit einem Meſſer abgejihnitten, nachher, 

wann 


*) Auf der Inſel Sumatra, melde unerſchoͤpflich an Wal: 
dungen zu fein-fcheint, "fället man zu dem Ende die Bäu: 
me in großen Streden, hauet die Zweige ab, und nach— 
dem die Bäume felbft von dem Plage weggerdumt worden, 


zundet man die Zweige nebft den Wurzelftänmen an, ı 
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wann. fie troden jind, auf Matten ausgebreitet, und ent⸗ 
weder von Ochſen oder Sklaven mit bloßen Füßen auöge: 
treten, welchen oft das Blut darnach fließt, obgleidy Die 
„Haut der Zußjohlen fo hart wie Horn if. Man erntet 
‚gemeiniglich dad dreißigfle Korn, zumeilen aber mehr. Das 
‚Enthülfen der Körner gefchieht auf Mühlen, wobei der un: 
terfte Stein mit Kork überzogen wird. Alsdann iſt der 
Heiß verfauflich ; er halt fich aber nur ein Jahr, ‚und 
Fann nicht. weit auswärts verfihidt werden, wann man 
ihn nicht in Defen oder in der Sonnenhitze vollfommen aus: 
'trodnet, Je forgfältiger dies gefhieht, defio beſſer und 
dauerhafter ift der Reiß. Der nicht ausgetrodnete erhigt 
fich leicht, und geräth in Gährung; aud werden dadurch 
Inſekten angelodt, bie ihm verzehren. — Uebrigens. be; 
obachtet man in Anfehung, der Kultur nicht in allen Laͤn⸗ 
‚bern gerade dafielbe Verfahren; denn an einigen Orten fäet 
‚man blos, ohne nachher zu verpflanzen u. ſ. w. In Süde 
europa wird er ziemlich far gebauet, und im Mailandis 
ſchen geräth er ganz vortrefflih. Allein ſeitdem man fi 
in Amerifa mit fo vielem Fleiß und gutem. Erfolge auf 
den Reißbau gelegt bat, daß man dies Produkt dort 
wohlfeiler verfaufen fann, als hier: fo zieht Deutfchland 
und das nördlihe Europa diefe Waare faft ganz allein 
aus Amerika, und insbefondere aus Carolina. Dex ſchoͤn⸗ 
ſte Reiß iſt freilich der japaniſche, welcher aus kleinen 
weißen Koͤrnern beſteht; aber er wird ſelten nach Eu— 
ropa gebracht. Man hat auch hin und wieder verſucht, 
ihn in Deutſchland zu ziehen, doch ohne gluͤcklichen Er— 
folg. Da er in niedrigen Gegenden unter Waſſer ſte— 
hen muß, ſo iſt ihm das hieſige Klima zu kalt. Ueber— 
dies moͤgte es nicht einmal bei der ſtarken Bevoͤlkerung 
Deutſchlands rathſam ſein, Reißpflanzungen anzulegen, 
weil die ſtarken Ausduͤnſtungen von den Suͤmpfen die 
ganze Gegend umher ungeſund machen. Die Landleute, 
welche — in jenen Ländern mit dem Reißbau beſchaͤfti— 
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gen, find auch faſt beſtaͤndig kraͤnklich, und‘ haben eine 
blaffe Gefichtöfarbe. Eher könnte man Verſuche mit dem 
Bergreiße anfielen, befien Kultur weniger Unbequeins 
licpfeit bat, und der au die Kälte beffer verträgt; denn 
man fäet ihm unter andern in Gocindina gegen bas 
Ende des Decembers oder im Januar auf Bergen, wo 
es öfters noch friert *). In Zosfana fon man bereits 


ſchon den Anfang damit gemacht haben: 


— 


nung ſchloſſen Einige daß bie Chinefer wirklich Reiß 


Der Reif ift den Indianern: eben fo unentbehrlich, 
wie den Europäern der Noggen und Weizen. Geräth im 
einem Lande der Reiß nicht, fo entfteht gleich die fihreds 
lichfte Hungersnoth; denn fie haben felten einen Borrath, 
ber weiter ald von einer Ernte zur andern reicht, theils 
aus Sorglofigkeit, theild weil fie ihn zu ihrem eignen 
Gebrauche nicht trodnen; daher er fich auch nicht Länger 
hält, Reißbrot iff nicht nur die tägliche Nahrung des 
emeinen Mannes, fondern auch Reiche und Vornebme 
—* ſelten eine Mahlzeit ohne Reiß; ja’ er wird, ver: 
ſchiedentlich zubereitet und iharf gewürzt, mehrmals hinter 
einander aufgetragen. Dieſe Sitte herrfcht faft im ganzen 
Orient. Das feinfte Mehl, die fogenannte Reißblume, 
macht man aus‘ gefchrotenen Reißkoͤrnern, welde erft in | 
kochendem, und* darnach in kaltem Waffer abgewafchen, 
und dann in einem Mörfer fein zerftoßen werben. Zulegt 
fiebt man das Mehl noch durch ein Haarſieb. In Nütns 
berg verfertigt man auch fehr feines Reißmehl. Von dem 
geiftigen Setränfe, dem Arak, welches aus Reiß bereitet 
wird, ſiehe die Technologie. 

China ſendet uns uͤber Rußland Theegeſchirre und 
andre Gefaͤße zu, welche die Farbe und das Anſehen ha— 
ben, als ob ſie von Reiß gemacht waͤren; man nennt 
auch deßhalb die Maſſe Reißſtein. Aus dieſer Benen⸗ 


oder 





*) ©, Dietienaire de Zomare, Tom, X, P. 54. 
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ober Reißſtroh dazu gebrauchten ; allein eine chemiſche 
Unterfahung bat den Ungrund jener Meinung bewiefen. 
Indeß kennt man doch den eigentlichen Stoff diefer Ge: 
fäße noch nicht. | 


Die | Moorhirſe Haolcus. 


Ein urſpruͤnglich indiſches Gewaͤchs, wovon es mehrere 
Gattungen gibt, welche ſchon in alten Zeiten angebauet 
wurden. Die nuͤtzlichſte iſt jedoch die gemeine Moors 
birfe (holcus sorghum), oder die Durra. Man vers 
muthet nicht ohne Grund, daß fie das wahre milium 
fei, welches zur Zeit des Plinius, wie er felbft berichtet, 
aus Indien nach Italien fam*). Die deutfche Benennung 
Moor: oder Mohrhirfe leitet man entweder von der 
fehwarzbraunen Farbe des Samens her, wodurd fi eine 
Gattung diefes Gefchlechts auszeichnet; oder von den 
Mohren, weil fie faft das einzige Gerraide in einigen. Ges 
genden von Afrita fein fol. Ehemals hieß fie auch Sorg⸗ 
fame, vermuthlic von sorghum. | 
Die Moorhirfe treibt aus Einer Wurzel mehrere, ſechs 
bis acht Fuß hohe , rohr-aͤhnliche Halme von ziemlicher 
Dide, welde inwendig mit einem weißen und füßlichen 
Mark angefült find. In Perfien erreicht‘ fie eine un: 
glaublihe Höhe, wie der Mohn (f. d. Artikel). Die Bläts 
ter gleihen den Schilfblättern , und an ber Spitze des 
Halms erfcheinen gelbliche Blüthen in Eolbenförmigen Büs 
fheln. Der darauf folgende Same fieht von außen röth: 
lich oder ſchwarzbraun aus; und ift wol dreimal fo groß, 
wie die gewöhnliche Hirfe. Man erntet die Ausfaat ‘oft 
zweihundertfältig wieder. Diefe Frucht wird in Indien, 
in Paldftina, in Afrita und anderen heißen Ländern fehr 
— 003 er ſtark 
*) Milinm.'heift bei denn Botanikern jetzt nicht Hirſe, 


ſondern Hirſengras (ſ. Futtergtaͤſer). Die gewoͤhn⸗ 
liche Hirſe wird panieum miliaceum genannt. 
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ſtark gebauet ; in Suͤdeuropa treibt Italien Me Kultur 


derjelben am fleißigften. Bei uns kommt fie aus Mangel 
an Wärme nit fort. Man benust dieſelbe zu Mehl, 
und badt Brot davon, welches jedoch fchwer und ſchwarz 
iſt; auch wird es zu dieſem Zwecke mit Getraidemehl vers 
miſcht. An’ verfchiedenen Orten maͤſtet man das Feders 
vieh damit. Die ftarfen Halme dienen zur Feurung, und 
ber obere buſchigte Theil zu Kehrbefen, in Italien auch zu 
Staupbefen. 

Ton den übrigen Gattungen bauet man noch bes 
Samens wegen die zweifarbige Moorhirfe (holcus bi- 
color) , die ſchmalblaͤttrige Moorhirfe (holcus halepensis) 
- und die Zuckermoorhirſe (holcus saccharatus); die letztere 
vorzüglich um Aftrafan und in der Bucharei. Sie treibt 
ebenfalls aus Einer Wurzel mehrere Stengel, und fo ers 
hält man zuweilen gegen zwei Pfund Samen von einem 
Korn. 

Auf unfern Wiefen wachſen einige Zuttergräfer, wels 
he zu biefem Gefchlechte gehören, 3. B. daß Roßgras 
oder die wollige Moorhirſe (holcus lanatus) und die 
weiche Moorhirſe (holcus mollis). 


Das Zuckerrohr, Saccharum. 


Der Zucker, welcher uͤberhaupt durch die Einfuͤhrung der 
warmen Getraͤnke ein faſt allgemeines Beduͤrfniß gewor⸗ 
den iſt, war den alten Voͤlkern gaͤnzlich unbekannt. Bei 
ihnen vertrat Honig die Stelle des Zuckers. Erſt im An⸗ 
fange des ſiebenten Jahrhunderts findet man eines Rohr⸗ 
bonigs (mel arundinaceum) erwähnt , woraus Einige 
fhließen, daß um diefe Zeit die Eigenfchaft des Zuder: 
rohrs entdedt worden ſei. Indeß gebrauchte man dieſen 
Rohrhonig, den man auch noch nicht zu wirklichem Zuder 
zuzubereiten wußte, lange Zeit nur ſparſam. Im zwölften 
Sahrhunderte fing man an, das Zuderrohr in Sicilien zu 
I bau. 
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bauen, wohin ed von Gypern aus gebracht war, fo wie „ 


ed Cypern ſchon vorher aus Afien, feinem uriprünglichen 
Baterlande , geholt hatte. Nun breitete es fich immer 
weiter aus: ed kam bald nah Madera und den Ganari- 
fhen Inieln , und wurde ſodann zuerft durch die Portu— 
giefen nach Brafilien verpflanzt. Jetzt bauet man es in 
allen vier Erdtheilen, befonders in Oft: und Weft:indien, 
in Brafilien , auf den Kiüften von Guinea und Congo, 
Auf den Sanarifchen Infeln, und zum heil auch in Süd: 
europa. In einigen Gegenden bes füdlihen Europa kommt 
ed fehr gut: fort; man hat aber ben Anbau deffelben fait 
ganz aufgeben müffen, weil dies Produft dur die Skla— 
venhände in den übrigen Erdtheilen wohlfeiler gewonnen 
werden fann. In unferm Klima läßt es ſich nur in Ge: 
mwächshäufern ziehen. 

Man Eennt zwei Gattungen von dieſem Gewaͤchſe: das 
wilde (saccharum spontaneum), und dad gemeine Zucfer: 
rohr (saccharum officinarum). Jenes wählt in Mala⸗ 
bar; auch auf einer der Sübfee-Infeln hat man es ges 
funden. Da e8 fehr wenig Zuder hiefert, fo wird ed nicht 
gebauet. Durch die Ahrenförmige Blüthe und zufammens 
gewidelten Blätter unterfcheidet es fich von dem gemeinen, 
welches flache Blätter und rispenförmige Blüthen hat. 
Diefes, das einzige wahre Zuderrohr, ift unferm gemei: 
nen Rohre (arundo phragmites) im Allgemeinen ähnlid). 
Einige geben auch hiervon zwei Sorten an: eine größere, 
beren Halm neunzehn bis zwanzig Fuß hoch, und beinahe 
zwei Zoll im Durchmeffer did wird, und eine Fleinere, 
welche nur etwan die Hälfte diefer Höhe und Dide er: 
reiht. Allein diefer Unterfchiedb beruhet nur auf ber Be: 
fhaffenheit des Bodens; denn ein fehr fettes Land treibt 
natürlicher Weife die Gewächfe höher, ald ein wittelmaͤßi⸗ 
ges oder ſchlechtes. Indeß hat doch der Unterichied der 
Größe. des Zuderrohrs zugleih auf die Güte deſſelben ei: 
nen merklichen Einfluß. Die größere Sorte: ift zwar un 
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‚gemein faftreich, gibt aber wenig Zuder, ba hingegen aus 
" dem Mark ver Heinern Sorte verhältnigmäßig viel mehr 
Zuder gewonnen wird. Es ift aljo dies der ndmliche Fall, 
wie mit dem Delbaume (ſ. d. Artikel) und einigen andern 
Gewaͤchſen. Auch in dem XÜhierreihe hat man längfl 
eine ahnliche Bemerfung gemacht, daß 3. B. fette Kühe 
nicht eben die meille und befte Milch geben. — Man benupt 
jedoch dies große Zuderrohr ‚woraus man nicht mit fonders 
lihem Vortheil Zuder jieden würde, an einigen Orten zur 
Viehmaftung; denn unter allen Nahrungsmitteln fol das 
Mark des frifhen Zuderrohrs Menſchen und Vieh am beiten 
und geihwinbeften fett machen *). _ 

Der Halm des Zuderrohrs ift Enotig, und hat eine 
fehr zarte weiche Rinde, fo, daß man fie auch zur Zeit der 
Reife leicht mit dem Nagel eindrüden kann: unter berfels 
ben befindet fih ein weißes, ſchwammiges, mit vielem 
füßen Saft angefültes Mark, Die fchilfsartigen fchneidens 
den Blätter jigen Anfangs einzeln an den Knoten; in ber 
Solge verlieren fich diefe, und es bildet fi oben am Gipfel 
bes Halms ein ganzer Büfchel von Blättern, aus deren 
Mitte ſich zulegt die weißgraue glänzende Blüthenriöpe, 
gleich einem großen Feverbufch, erhebt. Nach der Blüthe 
wird die Rinde allmählig gelb und das Mark braͤunlich, und 
fo vertrodnet der Halm; die Wurzel aber fchlägt wieder 
von neuem aus, und dauert etliche Jahre, 

Zu den Zuderplantagen oder Pflanzungen wahlt man 
ein loderes, leichted , tiefliegendes und etwas feuchted Land, 
welches viel Sonne hat. Dies wird zuerfl anderthalb Fuß 
tief riolt, und fodann in Quartiere abgetheilt. Hierauf 
zieht man ſechs Zoll tiefe und chen fo breite Furchen; ber 
Zwiſchenraum ift ungefähr zwei Fuß breit. In die Fur⸗ 

chen 


*) ©, Voynges @’'um Philosophe (p. Mr. Poivre) p. 87. Auch 
Andre beſtaͤtigen die außerordentlich ſtark naͤhrende Kraft 
bes Zuckerrohrs. S. neue Erdbeſchreibung von Amerika, 

etausgegeben von Schläger, ©. 383. 
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hen legt man Schnittlinge, wovon jeder brei bis vier Kno⸗ 
ten bat, horizontal hinein, und bededt fie mit Erde. In 
einer Zeit von acht Tagen treiben die Schnittlinge aus den 
Knoten Halme hervor, und nun wird fleißig gejätet, bis 
fie dem Unfraute entwacfen find, Nach zehn, zwölf zus 
weilen auch erft nach achtzehn Monaten werden fie reif, 
welches man an der gelben Farbe der Halme erkennt; und 
dies iſt die Zeit der Erndte. Man ſchneidet ſodann die 
Halme etliche Zoll hoch uͤber der Erde ab, desgleichen auch 
die Gipfel derſelben mit den Blaͤttern, welche dem Viehe 
vorgeworfen werden; die Halme ſelbſt zertheilt man noch 
in drei bis vier Stuͤcke, bindet ſie in Buͤndel zuſammen, 
und ſchafft ſie ſogleich nach der Muͤhle, wo der Saft durch 
hoͤlzerne mit Eiſen beſchlagene Walzen ausgepreßt wird. 
Man darf nicht mehr Rohr in einem Tage abſchneiden, 
als man auspreſſen kann; denn ſonſt geraͤth der Saft in 
Gaͤhrung und verdirbt. Die weitere Behandlung deſſelben 
ſ. in der Technologie. Das ausgepreßte und getrocknete 
Rohr dient zur Feuerung. Trocknes heißes Wetter traͤgt 
ſehr viel zu einer reichen Zucker-erndte bei. Regen hat auf 
dies Gewaͤchs eben den Einfluß, wie ein allzu feuchter und 
fruchtbarer Roden. 

Eine Pflanzung kann — Jahre nach einander 
benutzt werden. Die ausgegangenen Stoͤcke werden durch 
Schnittlinge von jungen Schoſſen erſetzt. 


Das Bambusrohr, Arundo bambos. 


Eine ſehr merkwuͤrdige Rohrgattung, welche in Oſt- und 
Weſt⸗indien einheimiſch iſt, und zu der Größe eines flars 
fen Baums emporwächft, indem der Halm, oder ‚vielmehr 
der Stamm, zuweilen über ſechszig Fuß hoch und zwei 
Fuß did wird; auch theilt er fich oberwärtödih Aefte. Uns 
ter der grünen Rinde befindes.fich ein hohles Mark, defien 
Höhlung fih mit zunehmendem Alter erweitert; an ben 
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Knoten ift aber dieſe Höhlung durch eine holzige Scheibes 
wand unterbrochen, baher die Stude von ſtarken Röhren 
fehr gut zu Gefäßen dienen. Bon außen ftehen an den 
Knoten Dornen und fpannenlange Blätter, welche fich im 
eine Spige»endigen. Erſt im fechözigften Jahre foll die 
ährenförmige Bluͤthe erfcheinen, und nad ber Blüthe der 
ganze Stamm abfterben. — So lange das Bambusrohr 
jung ift, quilt in der Gegend der Knoten von felbft ein 
zuderfüßer Saft hervor, welcher an der Sonne erhärtet, 
und von den Einwohnern forgfältig gefammelt wird; fie 
nennen diefen Bambuszuder Tabarir, und es fcheint, daß 
die Alten unter dem Rohrhonige einen foldhen natürlichen 
Zuder verftanden haben. Die Araber und Perfer fhäßen 


ihn dem Golde gleih. Won den jungen Sproflen am Fuße 


bed Stammes bereitet man ein Eöftliches Konfekt, Achia 
genannt. Es werben namlich vier bis fünf Zoll Fange;| und 
einen Zoll dicke Stüdchen in Cocoseflig mit allerlei Gewürs 
zen gelegt, und nebft verfchiebenen grünen Früchten und 
Wurzeln in irdene Gefäße gepadt, worin fie fich fehr lange 
halten. Die Chinefer treiben einen ftarfen Handel damit, 
und durch die Holländer Fommt. diefes Konfekt öfters nach 
Europa. Die Rohrfproffen fehen blaßgelb aus, und laſſen 
fi wie eingemadhte Gurken zerfhheiden, und werben auch 
fo zur Stärkung des Magens und zur Erregung des Appes 
titö gegejlen. 

Außerdem wirb dieſes Rohr noch fonft vielfältig bes 
nußt. Aus den Blättern macht man Matten, aus ber 
innern Rinde eine Art Papier, aus dem holzigen Theile 


des Stammes allerlei Hausgeraͤth; auch dient dad Holz . 


zu Stangen für Senften, zu Pfählen, zu Bauholz, zu 
Shiffen u. ſ. w. Es laͤßt fich leicht der Laͤnge nach fpal= 


ten, aber fehr fchwer durchfihneiden; denn es ift auferors 


dentlih hart. Wann die Indianer Feuer haben: wollen, 
fo reiben fie zwei Stüdchen von diefem Holze mit bewuns 
bernswürdiger Schnelligkeit an eittander, und halten dann 

| eine 
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ein trodned Blatt dazwiſchen; dieſes entzuͤndet ſich, ohne 
daß das Holz ſelbſt anbrennt. 





Zu einer dritten Ordnung finden ſich in dieſer Klaſſe keine 
beſondere Merkwuͤrdigkeiten, welche ausgezeichnet zu wer⸗ 
den verdienen. | 


Viette 


538 | 
Vierte Klaffe 
Gewähfe mit unfenntlicher Bluͤthe. 


— — — 


An den Gewaͤchſen der drei vorhergehenden Klaſſen kann 
man die Befruchtungswerkzeuge deutlich wahrnehmen, und 
ſowol die Staubfaͤden, als die Staubwege, vollkommen 
erkennen und unterſcheiden; allein die Gewaͤchſe dieſer 
Klaſſe zeigen theils gar keine Bluͤthe, theils iſt dieſelbe 
den Bluͤthen der erſtern ſo wenig aͤhnlich und von ſo be⸗ 
ſonderer Geſtalt, daß man ſie kaum dafuͤr halten ſollte. 
Man nennt fie daher eryptogamiſche Gewaͤchſe, oder Ges 
waͤchſe mit unkenntlicher Bluͤthe. Jedoch tragen ſie 
wirklichen Samen, und pflanzen ſich durch denſelben fort; 
nur von den Schwaͤmmen iſt dies noch zweifelhaft. — 
Alle hieher gehoͤrigen Gewaͤchſe werden in vier Ordnun⸗ 
gen eingetheilt, nämlich in Fatrenkraͤuter (filices), Mooſe 
(musci), Aftermoofe (algae) und Schwämme (fung!). 

Die Farrenfräuter haben an einem einfachen Gtiele 
Blätter, auf deren untern Seite der Same in kleinen 
Körnern hervorkommt; felten fißen bei ihnen Samen: 

Fapfeln auf eignen Stielen. 

Die Moofe unterfcheiden fi) durch einen blaͤttri⸗ 
gen Stiel, und tragen ihren Samenſtaub in einer bes 
fondern Büchfe. 

Die Aftermoofe oder Fafergewächfe breiten fich 
flach auf der Erde aus, wie Faſern; und Wurzel, Stiel 
und Blätter machen der Geftalt und Farbe nah nur eis 
nen Körper aus. 

Die Schwoaͤmme find in Anfehung ber Materie 
und der Geftalt von andern Gewächfen merklich unters 
ſchieden. Sie beftehen aus einem weichen, oder zähen 
Ä und 
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und leberhaften Stoff ‚, und Bilden eritweder auf Stielen 
butförmige, oder Eugelförmige, Feilfürmige und anders 
geftaltete Körper. 





Aus diefen ziemlich zahlteichen Orbnungen follen nun 
einige Gefchlechter und Gattungen befonderd ausgehoben 
und näher betrachtet werben. | 
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u. 


Erfte Ordnung. 


Einheimiſche Gewaͤchfe dieſer glafſe. 


Schwaͤmme: Mooſe: 

Der Herrenpilg Der Baͤrlapp 
Der Fliegenſchwamm Das Torfmoos 
Der Champignon Das Knotenmoos 
Der Täubling * 
—* nr “ Aftermoofe: 
Der Brätling nn * 
Der Pfifferling Die isländifche Flechte 


Die Rennthierflechte 
Die Steinflechte 
Die Lungenflechte 


Der Moufferon 
Der Nagelſchwamm 


— i 
—— Die ſcharlachfarbene Bechew 
Die Morchel — | 
Der Gihtfäwamm ie grüne Schildflechte 

a ae | Farrenkräuter: 

Die Trüffel Das tief gezähnte Farrenkraut 
Der. Boviſt. Das gemeine Schaft⸗heu. 


r 


Zweite Ordnung, 
Die Orfeille, 


Dritte Drdnung. . 


Der Schimmel. . 
Die Himmelsblume. 
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” Erfte Ordnung. | 
Schwaͤmme, Fungi.”). 


U ber die wahre Beſchaffenheit und Entſtehung dieſer ſon⸗ 
derbaren Gewaͤchſe ſind in den neuern Zeiten mancherlei 
widerſprechende Meinungen bekannt geworden. Einige 
Naturforſcher ſahen fie als thieriſche Produkte an, und 
wollten ſie daher auch in das Thierreich ſetzen. Die 
Menge von Inſekten, Wuͤrmern und ihrer Brut, welche 
ſich in "den Schwaͤmmen findet, gab unter andern zu 
diefer Muthmaßung Anlaß, fo wie man felbft in der 
hemifhen Zerlegung der Beſtandtheile berfelben einen’ 
Grund dafür fuchte Man ftellte fi vor, daß die 
Schwaͤmme auf ähnlihe Art entfländen, wie die Poly: 
penhäufer, und daß fie gewifien Inſekten und Würmern 
R nicht nur zum Aufenthalte dienten, fondern auch von 
benfelben hervorgebracht würden; ja man wollte aus 
dem Schwammjamen Zhierchen, und aus den durch Ins 
fufion der Schwämme erzeugten Ihierchen wirkliche 
Schwämme haben hervorgehen fehen. Allein baß bie 
alles Taͤuſchung fei, und daß die thierifihe Natur dies 
fer Körper keinesweges Statt finde, ift in der Folge 
durch genauere Unterfuchungen hinlaͤnglich bargethan 
mworden. Sene Inſekten nähren ſich nur von den 
Schwämmen, und pflanzen fi darauf fort; aber fie 
bringen fie nicht hervor, ob fie gleich zumeilen einige 
Veränderungen und Ausmwüchfe veruriahen mögen, wie 
3. B. die Gallweſpen an den Blättern der Eichen ıc. 
| Es behalten demnah die Schwämme ihren Platz 
unter den Gewaͤchſen; wenigſtens hat dieſe Meinung 
mehr 





*) Non dem Eiusitensun (spongia) fiehe den er? 
fien Theil, 


⸗ 
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mehr Wahrſcheinlichkeit, als die entgegengeſetzte: nur ih⸗ 
re eigentliche Entſtehungsart bleibt noch zweifelhaft. 
Mehrere behaupten, daß: fie eben ſo, wie andre Gewaͤch— 
fe, aus Samen entflehen, und daß man fie durch den 
Samen nad Willführ vermehren Tonne. Man hat zu 
dem Ende verfchiedene Proben, hauptſaͤchlich mit den 
Blätterfhwammen, angeftellt, zwifchen deren Blättchen 
eine Menge kleiner Kügelchen wahrgenommen. wird, wels 
he man für Samenförner hält. Die Verſuche, aus 
diefen Samenförnern Schwänme zu erziehen, find oͤf— 
terö wiederholt, und von berühmten Naturforfchern be: 
ftätigt worden. Am leichteften gelingt ed, wann man 
reife Schwämme in Stuͤckchen ſchneidet, fie in Waſſer 
wäfcht, und das mit dem Samen gefhwängerte Waſſer 
auf ein Miftbeet gießtz es kommen fodann in furzer Zeit 
Schwaͤmme in großer Anzahl hervor. Ein neuerer Be: 
obachter hat fogar auch bie Befruchtungswerkzeuge be⸗ 
ſtimmt, und gezeigt, wie ſich der Same allmaͤlig aus⸗ 
bildet und reift. — Dieſer Behauptung von dem Sa: 
men der Schwaͤmme und ihrer Fortpflanzung durch dens 
fetben ftehen auf der andern. Seite auch wiederum nicht 
unmichtige Gründe entgegen. Erſtlich, fagt man, ift ed 
noch nie geglüdt, aus den in die Erde gelegten foges 
nannten Samenkoͤrnern Schwaͤmme derfelben Gattung 
auffeimen zu fehen, und hieraus folgt, daß fie nicht 
wirklihe Samen find. Ale Samen der Gewaͤchſe, heißt 
ed ferner, verlieren ihre Kraft zu Feimen und aufzuge— 
ben durch das Feuer; aber die Schwaͤmme wahfen haus 
fig auf Brandflätten, einige Gattungen befonders gern 
auf angebrannten Baumflammen. Auch das Waſſer, 
worin Schwämme gekocht find, veranlaßt die Erzeugung 
junger Shwämme, wann e3 an einen biezu bequemen 
Ort hingegoſſen wird, welches doch gewiß nicht geſche— 
hen wuͤrde, wofern ſie ihren Urſprung von wahrem Sa⸗ 
men erhielten. Man haͤlt daher jene Kuͤgelchen nicht 

fuͤr 
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für Samenkoͤrner, fondern für ungebildeten Schwamm: 
Boff, der fih unter günftigen Umfiänden entwidelt, und 
gteichfam vermittelft einer. vegetabiliſchen Kryſtalliſation im 
Schwaͤmme aufſchießt. Nach dieſer Memung find: die 
Schwaͤmme Edukte des Gewaͤchsreichs, welche da sent: 
ſtehen/ wo das vegetabiliſche Leben: aufhoͤrt, und der 
Anfang einer natuͤrlichen Aufloͤſung eintritt, deren: fortge⸗ 
ſetzter Gang Faͤulniß genannt wird. Was in wirkliche 
Säulmiß „;übergegangen _ift,: erzeugt ‚Beine Schwaͤmme 
mehr; was hingegen in dem erfien Grade der Auflöfung 
fich befindet, — es fei ein ganzes Gewaͤchs, oder nur 
ein Theil deſſelben — das iſt die Mutter der Schwaͤm⸗ 
me, deren wirflihe Geburt ein gehöriges Maaß von 
Feuchtigkeit, und. Wärme befördert. - Hieraus erklaͤrt 
man ben. Umftand, daß nichts. leichter, als Pferdemift, 
Schwaͤmme heruorbringt; denn da das Pferd fchnell- ver: 
dauet, und Feine gaͤnzliche Auflöfung des Futters dabei 
vorgeht, fo wird er eben hiedurch zur Erzeugung der 
Schwaͤmme gefhidt.. Der Urfprung berfelben zeigt fich 
allemal in der: Geftalt eines. fpinnzartigen Gewebes, mo: 
mit ber in dem. erfien ‚Grade: der. Auflöfung befindliche 
Gewaͤchsſtoff überzogen wird; nah und nach vergrö- 
Bert ſich dies feine Gewebe, und bildet fich zu einem 
Schwamm aus. — Dies ift fürzlich die neuefte Hypo— 
thefe von: dem Entftehen der Schwämme, welche jedoch 
erſt durch fernere —— außer au ‚Bereit ges 
Pr werben muß *). — 

* —** 


J Nach den: beften nunmehr hierüber erfchiemenen, Vopbach— 
tungen find die Schwaͤmme Gewaͤchſe mit den einfach: 
ſten und. unvollkommenſten VBefruchtungswerkzeugen, wel— 
che aus den feinſten und zarteſten Samenkoͤrnchen ent— 
ſtehen, wobei -felten noch andre ſtaub⸗ und fadenaͤhnliche 
Koͤrper am Rande der Haut, die dieſe Theile enthaͤlt, zu 
ſehen find. Die Samen liegen in — oder 

23, Th. Pp Anu: | 
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"Man theilt' die ganze Ordnung ber Schwämme in 
zehn Gefchlechter ein, wovon jedes wiederum aus mehrer 
Gattungen beſteht. Das: gemeinfte und befanntefle Ge— 
ſchlecht, der Blaͤtterſchwamm (agaricus), deffen untere 
Seite: blätterigt ift, enthält allein’ etliche hundert Gattuns 
gen und Arten. Ein anderes Gefchlecht heißt Loͤcher⸗ 
ſchwamm (boletus), weil die Unterfläche durchlöchert iſt, 
und eben fo führen auch die- übrigen Gefchlechter. ihre Nas: 
men. von der Form und äußern Befchaffenheit, -z. B. der 
Ei i ö | Sta⸗ 





in einer beſondern, fuͤr jeden Schwamm einzigen, oder 
aus mehrern kleinern zuſammengeſetzten Hoͤhlen. Auf 
dieſe Beſchaffenheit der Schwaͤmme, ob naͤmlich die Sa-' 
men aͤußerlich, d. i. auf einer Haut, welche den Schwamm 
umgibt, aufſitzen, oder od ſie in einer beſondern einzigen 
Hoͤhle, oder in mehrern Zellen, die dicht an einander, 
in eine Höhle geſchloſſen find, liegen, gruͤndet fid eine, 
neue Eintheilung der Schwaͤmme in zwei Haupt:abtheilune 
gen. Die Schwämme haben einen fehr ausgebreiteten . 
Aufenthalt. Obgleich ihre Subjtanz, überhaupt genom⸗ 
men, biefelbe, und ein feuchter dumpfiger Boden für ihr 
Wachsthum der bequemfte ift: fo findet man: doch. auch: 
Schwaͤmme auf Bergen und duͤrren Hügeln, Somol ihre, 
* orm, als ihre Farbe, ift fehr mannichfaltig, und zum 
Theil ſchoͤn; ihr Dafein iſt kurz. Der vollfommene Zus 
ſtand dauert oft nur wenige Stunden, Bon dem Augen 
blick der Entftehung bis zum Uebergang in Faͤulniß veraͤn⸗ 
beru. die meiſten Schwaͤmme ihr Anſehen unaufhoͤrlich, 
ſo daß man oft, getaͤuſcht, ganz verſchiedne Geſchlechter 
mit einander verwechſelt. — we 
Die Theile eines Schmammes find: I) der Strunk 
(stipes), an welchem einige wenige Fafern ‚die Wurzeln 
"ausmühen; 2) der Hut (pileus), welcher beforiders auf 
ber untern Seite verfchieden gebildet ift; er hat nämlidy 
auf berfelben entweder Blätter (Lamellen), oder Köcher, 
oder er ift flachlicht, oder glatt: an manchen Gefchlechtern 
fehlt der Hut, und dann bildet der Schwamm bald einen 
vr Becher, bald eine Kugel:xc.; Z)der Kragen oder Ring 
C(GnnulusCund 4) der Wulft(volua); beides find Theile 
- am Strunke. ‘ — 
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Stacheſſchwamm (hydnum) mit ftachlichter Unterfläche; 
ber Netzſchwamm (phallus) mit negförmiger Oberfläche; 
der Gitterſchwamm (clathrus); der Faltenſchwamm 
(heluella} ; * der Becherſchwamm (peziza), deſſen Geftalt . 
beherförmig iftz der Keulenfchwamm (clauaria); der 
Kugelſchwamm (Iycoperdon). Endlich zählt man zu den 
Schwaͤmmen auch noch den Schimmel, welcher aber in 
ber dritten Ordnung angeführt werden ſoll. 

Fur unfern Zwed ift e8 genug, bier nur diejenigen 
Gattungen’insbefondere zu bemerfen, welche durch ihren 
Nutzen oder Schaden ſich vor andern auszeichnen. Haupt: 
fählih maß uns eine genaue Kenntniß der efbaren 
Schwaͤmme wichtig fein, da die Verwechſelung derſelben 
mit den Giftfchwämmen ſchon oft die traurigften Folgen 
nach ſich gezogen hat. Zwar wäre es überhaupt am rath: 
famften, warn man fich diefer Speiſen gänzlich enthielte; 
denn fie geben nach dem Zeugniß aller Aerzte. eine ſchwer⸗ 
verbauliche und fchledhte Nahrung, wie auch ihre Entfte: 
hung fchon vermuthen läßt *). Selbſt die, welche man 

für gut und efbar halt, find doch immer eine bedenkliche 
Speiſe, weil fie unter gewiſſen Umftänden leicht giftig 
werben, und fih von’ den fchlechten ſchwer unterfcheiden 
laſſen**). Der Ort, wo fie wachen, ift keinesweges 
gleichgültig, und man thut daher wohl, wann man zu 
feinem“ Gebrauche fich felbft dergleichen zuzieht, umd ihre 
Erzeugung an einem freien, offenen Plate befördert; denn 
die, welche in dumpfigen Wäldern entftehen, find verdächtig. 
Die vorhin angezeigte Methode, Miſt- oder Spargelbeete 
mit Waſſer, worin eßbare Schwämme abgefpült worden 
find, zu begießen, wird in Frankreich häufig ausgeübt. 
Wann au die Schwämme wirklich feinen Samen haben 
Pp 2 " ſoll⸗ 


*, ©, Zuderte Abhandlung von den Nahrungsmitteln, 
2te Aufl. mit Anmerk. von Sprengel, S. 16, wo fie zu 
den bösfaftigen Speifen gerechnet werden, 

+), S. Un zer s mebicinifches Handbuch, neue Ausg, ©, 56T. 
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ſollten, der auf die Weiſe in die Erde gebracht wuͤrde, ſo 
kann das Waſſer an ſich — vornaͤmlich auf Beeten, die mit 
Pferdemiſt geduͤngt ſind — ſchon das Aufkeimen derſelben 
veranlaſſen. In. Italien gibt es eine aus ſtalaktit⸗arti— 
gen, zufammengefinterten Kalktuff (f. den dritten Theil) 
befiehende Stein:art, worauf man durch Belprengen ‚mit 
Waſſer zu jeder Jahrszeit gute Schwämme hervorbringt. 
Er findet fi in den neapolitanifhen Kalkgebirgen, und 
wird in die Hauptflädte Italiens verfendet , wo. man in 
vornehmen Häufern Gebrauch davon macht. Man nennt 
ihn dephalb den Schwammſtein (pietra fongaja), — 
Eine zweite Regel der Vorſicht befteht darin, daß man 
die Schwämme jung genießt; denn bald nad ‚ihrem Ent⸗ 
ſtehen naͤhern ſie ſich mit jedem Tage immer mehr. dem 
Berderben und der Faͤulniß, und. zugleich mehr. ſich auch 
das Ungeziefer mit ſeiner Brut darinn, ſo, daß ſie ſchon 
deßhalb ekelhaft und ſchaͤdlich werden. An dem Tage, wo 
fie gefammelt und abgefchnitten find, muß man. fie auch 
verbrauchen, fonft verderben fie ebenfals ; ; doch laffen fie 
ſich, in der Hige ſchnell getrodnet, ziemlich Lange erhalten. 
Der Sicherheit wegen fol man Feine Schwämme, ellen, 
die nicht vorher in Waffer, mit Eſſig vermifcht, gekocht 
worden find; dad Waſſer wird weggegoffen, und» ſodann 
bereitet man erſt die Schwämme zur Speife zu. — Aeußerſt 
verdächtig find. alle die Schwaͤmme, welche ſchwarz⸗ ſchwarz⸗ 
blau, grün oder bunt ausſehen, faul riechen, einen hoh⸗ 
len Stiel haben, fich klebrig anfühlen. laffen, und im 
Kochen härter. werden. Der Genuß vderfelben erregt bie 
ſchrecklichſten Zufaͤlle, und oft einen fehnellen Tod, Brech— 
mitiel, laues Wafjer mit’ Meerzwiebelhonig,. Eflig, Kly⸗ 
fliere von Milch und Del, find in folhen Fällen bie ges 
wöhnliche Kur. Man dürfte: fih vielleicht wundern, wie 
ed noch Perfonen geben koͤnne, die eine fo gefährliche 
Speife lieben (da und doch außerdem das Thier: und Ges 
wägsrei eine unbefchreibliche Mannichfaltigteit von Nah⸗ 
rungs⸗ 
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zungsmitteln barbietet) wann man nicht wüßte, daß ber 
Geſchmack eben fo, wie die Mode, tyrannifch über ben 
Menichen herrfcht. 

Ein großes Uebel find die Schwämme in den Gas 
bäuden, wo man Gattungen von verfchiedenen Gefchlechs 
tern antrifft, vornämlih von dem Geſchlechte des Aders 
fhwamms (merulius), den ſchlechthin fogenannten Haus⸗ 
ſchwamm, ober den verwüftenden (merul. vastator), 
Die untere Seite derfelben hat Adern; der Strunf fehlt; 
die Geſtalt ift kreisförmig, die Farbe gelb; die Adern find 
braun, und maden gegen den Mittelpunft zu Falten. — 
Sie entfiehen, wie befannt, von Feuchtigkeit in dem Fußs 
boden, in dem Mauerwerk und in dem Holze. Wann ein‘ 
neues Haus auf der Stelle eines alten oder abgebrannten 
aufgeführt werben foll, fo muß man allen Schutt forgfältig 
wegichaffen, und. zur Grundlage eine trodne Erbe und Sand 
(do feinen Flußfand) nehmen laſſen. Scheuet man bie 
hiemit verbundenen Koften , und bauet auf den alten 
Schutt, fo ift zu befürchten, daß man in der Folge zweis 
bis dreimal fo viel anwenden muß, um den Schwamm aus 
dem Haufe los zu werden. Die erfahrenften Baumeifter 
verfihern,, die Urfache dieſes Webels finde fich gewöhnlich 
in der Grundlage: denn nichts erzeugt den Schwamm in 
Gebäuden gewifler, ald wann Holz und Kalk beifammer 
liegt, und nur etwas Feuchtigkeit dazu kommt; und wie 
leicht Eönnen diefe Dinge in dem Schutte von alten Gebaͤu⸗ 
den zufammentreffen? — Nächft diefer VBorficht ift es au 
nöthig, die Baumaterialien fo troden,, wie möglich, zu 
waͤhlen ꝛc. Entſteht der Schwamm in einem Haufe, wels - 
ches man fihon bewohnt, fo muß man den Fußboden aufe 
nehmen , den alten Schutt aufgraben, und an deffen Stelle 
trodnne Erde und Sand bringen, auch dab feuchte und vom 
Schwamm angegriffene Holzwerk mit wohl ausgetrockne⸗ 
tem vertaufchen, und in den Wänden oder Mauern Lufts 
züge machen. Unter verfchiebenen andern Mitteln, welche 
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das Auswacfen der Schwämme verhindern follen, wann 
man auch bie Urfache derfelben nicht wegihaffen mag oder 
fann, wird vorzüglich folgendes empfohlen: Man löfet ein 
Dfund Kupfervitriol in zwei Quart lauwarmen Waflers 
auf, rührt es tüchtig um, und beftreicht alsdann die Stels 
len damit, wo fich das Uebel-außert. Dies Waſſer wird 
mit einem Pınjel eben fo aufgetragen, wie Farbe, und 
das Beftreichen drei= bis viermal wiederholt, nachdem der 
Anitrich jedesmal zuvor troden geworden ift. Durch diefes 
Mittel wurde ein Zollhaus, deſſen Fußboden den jährlichen 
Ueberfhwenmungen des Flufies ausgefegt und deshalb mit 
Schwamm:auswüchlen beläftigt war, aufimmer davon befreit. 

Dow wir müffen nunmehr au die merkfwürbdigften 
Geſchlechter und Gattungen einzeln betrachten. Bon den 
Plätterfihwammen , welche entweder auf einem Gtiel 
einen fogenannten Hut bilden, oder auch ohne merklichen 
Etiel an der Seite anderer Körper befeftigt find, verdienen 
folgende beionders einer genauern Anzeige: 

Der Herrenpilz (Kaiferling, agar. caesareus). Er 
wählt im Auguſt und September an trodenen und erhabe= 
nen Orten, in Fichtenwäldern ıc., und kommt in Geftalt 
eines weißen Eies aus der Erde, welches ſich nachher oͤff— 
net, und den Hut mit feinem Stiele durchlaͤßt. Die Höhe 
des völlig ausgewachſenen beträgt fechs bis acht Zoll. Der 
Hut ift gemölbt, am Rande Anfangs eingezogen und fein 
geftreift, von außen pomeranzen= oder goldfarbig ; das 
Fleiſch weißgelblich; der Stiel hat oberwärts einen breiten 
King. Wegen feines angenehmen Gefhmads und Geruchs 
gehört er au den beften eßbaren Schmämmen, und wurde 
fhon von den alten Romern fehr geſchaͤtzt. 

Der Fliegenfhwamm (agar. muscarius) findet fi 
um eben die Zeit, wie der vorhergehende, auf trodenen, 
fandigen und bergigten Wieſen, auch in Nadelwaͤldern, 
und erreicht eine Höhe von vier bis ſechs Zoll; der Huf 
aber wird zuweilen gegen zwölf Zoll breit. Diefer a Ans 

ange 
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fangs rund , dann gewoͤlbt, von Farbe hochroth , mit weißen 
Marzen in kreisförmigen Reihen befest ; der Rand fpielt 
öfters ins Gelbe. Der unterwärts Enollige und höher hin⸗ 
auf fhuppige Stiel hat eine weiße Farbe. Es gibt auch 
mehrere Abänderungen von ihm, welcde in der Farbe und 
Größe verfchiedentlid abweihen. Diefer Schwamm: ift 
wegen feiner giftigen Gigenfchaften übel berüchtigt , und - 
wird unter andern zur-Bertilgung der liegen gebraucht ; 
daher fein Name. Man fchneidet ihn zu dem Ende klein, 
und begießt ihn mit Mil. . Zu einem Brei zerrieben und 
in die Fugen der Bettitellen gefchmiert, foll er die Wanzen 
vertreiben. Auch größere Zhiere, 3. B. Kasen, flerben 
Davon; doch frißt ihn das Rennthier ohne weitern Schaden, 
als daß es davon betäubt wird, In dem menfchlichen Körs 
per bringt er fehr gefährliche, wann auch nicht allemal tödte 
lihe, Wirkungen hervor. Beraufhung, Wahnwitz, Zolle 
fühnheit, Wuth und Zittern in ben Gliedern find Die ges 
wöhnlichen Folgen von dem Genuffe deffelben. Die Kamts 
fhadalen bereiten mit dem fehmalblättrigen Weiderich (epi- 
‚Jobium angustifolium) *) ein beraufchendes Getränf daraus, 
welches fie in angenehme Phantafien und Zraume eins 
wiegt. In diefer Entzüudung haben fie Geifterserfheinuns 
gen, fingen und weifjagen in prophetifhem Zone ; bald 
duͤnken fie fi plöglih in Riefen verwandelt: eö überfällt 
«fie eine, rafende Wuth; fie toben und lärmen ıc., bis end> 
lih ein tiefer Schlaf. auf diefe gewaltfame Anipannung der 
Nerven erfolgt. Dieſer Zuftand hat alfo viel Aehnliches 
mit. bem, in welchen der Genuß des Opiums verfegt (f. 
Mohn). Auch lieben jene Völker, die Kamtſchadalen, Oſtia⸗ 
* u. a., denſelben ſo ſehr, daß die Aermern unter ihnen, 
BEE Pp 4 | wel- 


*), Eine auch bei uns wild wachſende Pflanze mit rothen 
Blumen, auf welche lange Scyoten folgen, worin der 
Same in einer feinen, etwas gelblichen Seide liegt. 
ar hat diefe Seide mit andern Zufägen zu verarbeiten 
geſucht. 
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welche nicht vermögend genug find, fich diefeg Getraͤnk ſelbſt 
anzuſchaffen, den Urin der Reichen auffangen, und ihn trin⸗ 
‚fen, weil er ebenfalls noch beraufchende Kräfte hat ja, er 
behält dieſe Kräfte bis auf den vierten Mannz nur wirft 
er natuͤrlich, wann er ſchon durch zwei oder drei Körper ge: 
gangen iſt, zuletzt fehr ſchwach. In den aͤlteſten Zeiten 
ſollen die nordiſchen Athleten ſich dieſes Schwammes auch 
bedient haben, um ſich bei ihren Kämpfen in Wuth zu feßen. 
Einige Abänderungen , welche weniger ‚Schärfe beſitzen, 
werden in Rußland und anderh Rändern nad) gehoͤriger 
Zurichtung gegeſſen. Neuere Aerzte empfehlen den Klie: 
genſchwamm wider. die Fallſucht, warn fie vom Schred ent: 
fanden ift. Er fol mit Baldrian und deftillirtem Dele das 
‚berühmte Ragolo’fche Mittel gegen diefe Krankheit machen. 
Der Champignon (agar. campestris), der: allerges 
meinſte und befanntefte unter den efbaren Schwammen. Er 
kommt gemeiniglich nach einem warmen Regen in einer 
Nacht hervor, und wird den ganzen Sommer hindurch bis 
' in den Herbft auf Weiden, in Gehöljen und in Gaͤrten ans 
getroffen. Anfangs gleicht er einer runden Kugel von der 
Größe einer Nuß, und dann ift er am fchmadhafteften, 
wird aud gewöhnlich fo in Eſſig eingemacht. Man kann 
ihn aber leicht mit dem Bovift (lycoperdon bouista) ver- 
wechfeln, ber im Anfange auch in Geftalt einer kleinen Ku⸗ 
gel erſcheint; indeß iſt dieſer legtete auf der Oberfläche rauh 
und inwendig mehlig; der Champignon hingegen hat eine 
glatte Haut, und zeigt unter derfelben Blätter, wann man 
ihn aufbricht. — Bald nachdem der Champignon ſich aus 
der Erde erhoben hat, entwidelt ſich auch der Hut und 
der Stiel. Der Hut ift einer hohlen Halbkugel aͤhnlich, 
glatt und weiß, doch oftmals ſchuppig und blaßgrau. Die 
Blaͤttchen auf der Unterflaͤche ſind rothbraͤunlich, und von 
zweierlei Laͤnge. Der kurze, gerade van, innen und außen 
weißliche Stiel laͤßt ſich leicht vom Hute trennen. Wann 
der Champignon einen Tag, oder etwas drüber, alt iſt, fo 
| wird 
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wird der vorher gewoͤlbte Hut oben platt, wie ein Teller; 
die Blättchen treten hervor, und nehmen eine ſchwaͤrzliche 
Farbe an, und das Gewaͤchs taugt dann nicht weiter zum 
Genuß. Aber jung, wann fich die Kugel zur Bildung 
des Huts noch gar nicht, oder nur fo eben erft geöffnet 
hat, ift er von angenehmem, etwas erdhaftem Geruche, und 
empfiehlt ſich durch ein wohlſchmeckendes, weißes und faf: 
tiges Fleiſch. Man pflegt vör der Zubereitung die Haut 
abzuziehen, und die Reichtigfeit, womit fie fid) vom Fleis 
ſche abfondern läßt, unterfcheidet den Champignon von eis 
ner andern ihm ähnlichen Gattung des Blätterfhmamms, 
dem trübjährigen (agar. vernus), welcher für giftig ges 
halten wird. Es finden ſich aber auch noch mehrere, zum 
Theil wirkliche Spiel:arten des Champignons, die ſchaͤdlich 
find, und doch mit der guten efbaren Sorte leicht verwech— 


- felt werden fönnen, daber man der Sicherheit wegen in das 


Gefäß, worin die Schwämme gefocdht werden , eine gefchälte 
Zwiebel werfen fol. Veraͤndert fich die Farbe der Zwiebel 
ind Blaue oder Schwarze, fo find giftige Schwaͤmme baruns 
ter; behält fie aber ihre natuͤrliche Farbe, fo fann man fie 
unbeforgt efien. — Diefe Champignons find hauptfächlich 
die Schwänme, von welden oben erinnert wurde , daß 
man fie auf Mift- oder Spargelbceten zu erziehen pflegt. 
Die Chinefer graben zu eben dem Zwede faules Ulmens 
und Weidenhol; in die Erde, bededen ed mit den Blättern 
diefer Bäume, und begießen das darüber geworfene Erd: 
reich mit Waffer, worin Salpeter aufgelöfet worden. Wo 
einmal ein Schwammbeet angelegt ift, da fann man täg- 
lich junge Schwämme fammeln , befonders wann man die 
Stiele nicht mit aus der Erde reißt. 
Der Taubling (ungetheilter Blätterfhwamm, agar. 
integer) *)'wächft in Eichen» Birken: und Buchenwäldern. 
Pp5. Bon 
*) TZäublinge nennt man alle diejenigen Blaͤtterſchwaͤm 


me, welche keine Geburtshaut, keine Samendecken und 
keinen Ring haben. 
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Bon den außerorbentlich vielen Abanderungen deſſelben 
find einige eßbar, andre aber ſchaͤdlich. Der Hut ers 
fheint Anfangs kugelfoͤrmig mit einwärtd gefchlagenem 
Rande; in der Folge wird er gemölbt, nach und nad 
flacher , und endlich am Rande. riffig und in ber Mitte 
vertieft. Die Oberfläche ift feucht, öfters eingerigt, bie 
Farbe fehr verfchieden : weiß, roth, blau, grün, gelb. x. 
Die Blätter ſtehen nicht enge beifammen , und find tief; 
fie laufen gerade mit durchaus gleihem Rande bis an 
‚den Stiel, an, welchem fie fich rings umher mit einem et⸗ 
was ſchmalern Ende befeitigen. Der Stiel ändert in der 
Dide und Lange ab, und ift an dem untern Ende -ent- 
weder gefrummt oder baͤuchig. Er fieht mehrentheild weiß 
aus, und .ift fo glatt, ald wäre er mit Gips überzogen; 
zuweilen hat er auch eine blaßgelbe, röthlidye oder ſchwarze 
Farbe. Dies iſt die Befchreibung des Taͤublings im All: 
‚gemeinen; die Kennzeichen der unfchäblichen und giftigen 
‚Ab:arten laffen ſich aber fo fchwer beflimmen, daß man 
‚biefe Gattung billig aus dem VBerzeichniffe der eßbaren 
Schwaͤmme auöftreichen folte*). Der rothe Honigtäub- 
ling (agar. russulus) unterfheidet fi von dem rothen 
Spei:täubling (agar. emeticus) zwar durch feinen ſchwa⸗ 
chen angenehmen Geruch und durch das füße, fefte, und 


zarte Fleiſch; auch find feine Blätter etwas ſteifer. Allein 


fchon oft genug hat man fie mit einander verwechfelt, und 
den lestern, welcher einer ber giftigften Schwaͤmme ift, 
‚ftatt des erſtern gegeflen. Eben ſo unficher find bie 
Merkmale der übrigen efbaren und nicht efbaren Ab⸗aͤn⸗ 
berungen biefer Gattung. pa 40 

) | Der 


*, Herr von Krapf hat mit diefen Schwaͤmmen an fich 
ſelbſt und auf Koften feiner Gefundheit die merkwürdig» 
ften Verfuche angeftellt. Er fand, daß das befte Gegens 
mittel eiskaltes Waffer fer, welches getrunken wird; im: 
gleihyen Kiffen, mit Mermuth gefüllt und in Wein ge 
fotten, warm auf den Magen gelegt. 
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Der Neljfer (agar. deliciosus) gehört zu dem foge: 
narnten Milchſchwaͤmmen, welche gerist einen Saft von 
fi geben. Er wird im Auguft auf Haiden und in Wäls 
bein gefunden; befonders wächft er gern in Tannenwaͤl—⸗ 
dein, und heißt deßhalb auch Tannling. Der Hut ift 
holbkugelfoͤrmig, in der Mitte etwas eingedrüdt, am Rande 

gewoͤlbt; in der Folge nimmt er eine trichterförmige Ges 

fisit an.. Er fieht ziegelfarben aus,” und fpielt zuweilen 
" ins Grüne, wie denn überhaupt die Farben der Schwaͤm⸗ 
me nach dem Stand:orte und dem Alter abwechfeln. Eis 
nige Streifen find heller oder dunkler, als die Grundfarbe. 
Die Blattchen haben eine ungleiche Länge: Fürzere ftehen 
zwifchen ben langern. Der kurze dide Stiel ift rothe 
fledig, und öfters ın der Erbe verfiedt. Obgleich dieſer 
Schwamm einen fharfen fafrangelben Saft enthalt, den er 
von ſich gibt, wann er zerfchnitten wird; fo rechnet man 
ihn doch zu den beiten Sorten, und halt ihn für einen 
Lederbifien. Man glaubt au, daß. er der fo fehr gee 
rühmte boletus der Römer fei. In Baum:öl aufbewahrt, 
läßt er fich verſchicken, welches von Genua aus häufig 


- gefchehen fol. Da es aber von diefer Gattung ebenfalls . 


giftige Arten gibt, fo muß man bei dem Einfammeln 
vorfichtig fein. Der Dirfenreizfer (agar. torminosus), 
der an Birkenmurzeln zu wachlen pflegt, und deſſen Ges 
nuß gefährlihe Durchfaͤlle verurſacht, verräth ſich dur 
feinen am Rande. geftrichelten Hut, durch die blaflere Farbe 
und den beißenden Gefhmad. Noch giftiger ift der mit 
diefem verwandte toͤdtende Blaͤtterſchwamm (agar. neca- 
tor). Der abwärts gebogene ſaſerige Rand des Huts 
hat eine braune Farbe. 

Der. Braͤtling (agar- lactifluus) ; wird im Augufl 
und September häufig in Wäldern angetroffen, und ift, 
mit Ausnahme einiger fchädlichen Absarten, einer. ber be: 
liebteften eßbaren Schwämme, Er hat in allen heilen ei- 
nen fügen Milchſaft und einen eigenthüumlichen angenehmen 

EZ Ge⸗ 
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Geruch und Geſchmack, welcher ihn vor andern auszeichnet. 
Die beiten Arten find: der rothbraune (agar. lactifluus 
fuluens),: der goldfarbige (agar. lactifl. aureus) und. der - 
filberfarbise (agar. lactifl. argenteus). Der Hut des roths 
braunen Brätlings ift flach gemölbt, roth> oder gelbbraun 
mit weißlich ocherfarbenen Blättchen, der Stiel did, keu⸗ 
lenförmig, faft von gleicher Farbe, unterwärtd braunroth. 
Den goldfarbigen findet man gemeiniglich in fchattigen Bus 
chenwäldern, auf feuchten mit Moos bewachfenen Plaͤtzen. 
Die Grundfarbe des Huts ift fafrangelb, und gleichfant 
mit dunkelrothbrauner Farbe und dazwifchen gemifchten 
Flecken überzogen. In Anfehung des Wohlgefchmads 
kommt er dem vorhergehenden und dem filberfarbenen nicht 
‘bei, welcher le&tere den Namen von der weißen Farbe hat, 
"die ſich nur bei den alten ins Bleichgelbe andert. Won ben 
giftigen Ab:arten kann man fie nicht anders, ald durch den 
Geruch und Geſchmack, unterfheiden. 

Der gelbe Pfifferling (gelber Champignon, Eiers 
ſchwamm, agar. chantarellus), von dem wie Pfeffer beis 
Benden Geſchmack des Milchſafts ſo genannt, ſieht uͤber 
- und über dottergelb aus. Die Geftalt iſt nach den Abaͤn⸗ 
derungen verfchieden; völlig ausgewachfen, ftelt er aber 
meiftens einen etwas ausgehöhlten unförmlichen Trichter 
vor. Der Hut ift mit dem Stiel in Eins zufammenges 
wachen, und läßt fi von demfelben nicht trennen. Man 
Focht diefen Schwamm nicht nur, wie andre, mit Fleifchs 
brühen und als Beifag an maucherlei Gerichte, fondern er 
wird auch klein gehadt, und mit Butter, Salz, Eflig, 
Zwiebeln und Peterfilie in feiner eignen Brühe langfam ges 
ſchmoort. — Wert fchärfer und weniger beliebt ift der 
weiße Pfifferling (agar. piperatus), welcher gewöhnlich im 
der Nähe von Hagebuchen und Eichen wächlt. 

Der Moufleron (agar. mouceron, auch tmammosus) 
fol feine Benennung von dem englifhen Worte Mushroom 
(ein Schwamm oder Pilz) erhalten haben. Er kommt zumeis 

len 
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len ſchon im Mai nach einem warmen Regen in Geftalt einer 
gelbbraunen Erbfe auf einem ziemlich langen dünnen Stiele 
hervor; gemeiniglih zeigt er fich aber erſt im Herbfte. 
Doch hält man den letztern für eine Abänderung Man 
fieht ihrer mehrere auf Einem Flede beifammen, an Rais 
nen, unter einzelnen Bäumen ꝛc.; fie find aber überhaupt 
nicht häufig. Wann der Moufferon älter wird, fo be: 
kommt der Hut die Form eines ſtumpfen Kegelö von ber 
Größe einer mittelmäßigen Nuß; und zuleßt breitet er fich 
platt aus, in der Größe eines halben Guldens. Uebrigens 
ift der Hut runzlicht , leder-artig, grau oder ſchmutzig weiß; 
die Blättchen find flach, did, zaͤhe und haufig, laufen ge: 
gen den Stiel fpiger zu, und lajlen fih nicht vom Hute 
trennen. Diefer Schwamm hat einen durchdringend feis 
nen Knoblauchsgeruch, und gibt den Ragouts und andern 
Speifen einen hohen Geſchmack. Man braucht ihn friſch 
und getrodnet, indem er in verjchlojjenen Gläfern ſich Jah⸗ 
relang aufbewahren läßt, Zu diefen Eigenfcyaften kommt 
auch noch die Seltenheit, welche feinen Werth erhöhet. 
Der Nagelſchwamm (agar. esculentus) wird bes 
fonderd im Oeſtreichiſchen häufig gegeflen. Der Hut ift 
etwas gewölbt, dunkelbraun oder auch leberfarben, am 
Rande etwas geftreift; die Blättchen find weiß, dünne 
und breit; der Stiel hat gemeiniglich die Höhe aines Zolls 
und eine weiß und braun gemifchte Farbe, Er kommt 
fhon im April hervor, und wird dort in Menge auf den 
Markt gebracht. An fich ift er troden und von bitterlis 
hem Geſchmack, daher das zugefegte Gewürz ihn erſt 
verbefjjern muß. | 





Das zweite Gefchlecht, der tücherfhwamm, unterfcheis 
det fich von dem erftern vornaͤmlich dadurch, daß es an der 
Unterfläche des Huts feine Wlätter, fondern lauter feine uns 
mistelbar an einander ſchließende Röhrchen hat, welche dies 

fen 


606 Baumſchwaͤmme. 


fen Schwimmen das Anfehri geben, Als ob fie durchloͤchert 
wären. Man findet geftielte und ungeftielte. Die geftiel« 
ten werden insbeſondere Pilze genannt, und einige derfel 
ben dienen zur Speife. Sie wachfen auf Wieſen und in 
luftigen feuchten Eichenwaͤldern ziemlich haͤufig. Die bes 
ſten haben einen dicken fleiſchigten Stiel, welcher ſchmack⸗ 
hafter, als der Hut ſelbſt, iſt. Diefer bildet eine Halb⸗ 
kugel, ſieht oben blaßröthlih, unten an den Roͤhrchen 
weiß aus (doch fällt die Farbe hier auch etwas ins Gruͤn⸗ 
gelbliche ); die Oberfläche ift wie trodenes Leder anzufühs 
len; das weiße trodene Fleilch hat einen angenehmen Ges 
such. "Schafe, Hirfche umd Kühe: freffen fie gern. Für 
Menſchen find nur die ganz jungen genießbar; auch gibe 
es mehrere ſchaͤdliche Abänderungen darunter, welche fich 
durch, die dunklere Oberfläche des Huts, die gelbe Farbe der 
Röhrchen und den unangenehmen Geruch verrathen. Zu 
den efbaren rechnet man den Kuhpilz (böletus bouinus), 
der aber im Alter fo giftig, wie ber Fliegenſchwamm, wird, 
Die befte Art heißt wegen’ ihres derben Fleifches Steinpil;. 
Sn Vergleihung mit den efbaren Slatterſchwaunmen ‚find 
fie doch nur eine fchlechte Speife: 

Die ungeftielten Loͤcherſchwaͤmme wachſen mehrens 
theils an Bäumen, mo fie, wie die Baumſchwaͤmme übers 
haupt , einen Zuftand der Krankheit anzeigen. Sie bilden 
oftmals fonderbare Geftalten, und erreichen zuweilen eine 
außerordentliche Größe. Man kann fie auf mancherlei Art 
benugen, 3. B. den Lerchenſchwamm als ein blutflillendes 
Mittel, fo auch den Eihenfhwamm. Man fanmelt fie zu 
dem Ende im Sommer, fchält die Oberhaut ab, haͤmmert 
fie, bis fie ganz weich werden, legt dann bei dem Gebraus 
che die Seite, welche unter der Oberhaut befindlich war, 
auf die Wunde, und befeftigk fie mit einer Binde. Innere 
lid) bedient man fich des Aufgufies, Ertrafts und der Pils 
len von dieſen Schwämmen wider die Gelbſucht, Gicht, 
Engbrüftigeit, Milzſucht und ähnliche Krankheiten. Der 

Ei⸗ 
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Eichenſchwamm vertritt die Stelle der Gall aͤpfel bei dem’ 
Schwarzfaͤrben, und verjchiedene andere Schwämme koͤn— 
nen zur Bereifung des Berliner Blau gebraucht werden. 
Aus dem Birnbaumfhwamme läßt fich mit Lauge eine gute’ 
Seife kochen. Am gewöhnlichften benugt man aber derglei> 
den: Schwämme zu Zunder, insbefondere den Birken: 
fhwamm. Diefer wird in einer fcharfen Salpeterlauge 
geforht, im Bad:ofen getrodnet, und dann durch Klopfen . 
und Schlagen zum Feuerſchwamm zubereitet. Wann 
man in die Oberflaͤche deſſelben fein zerſtoßenes Schießpul⸗ 
ver einreibt, fo zuͤndet er noch leichter, und heißt nun Puls 
verſchwamm. Im Rudolftädtifchen  Fultivirt man den 
Schwamm zu diefem Zwed. Es werden nämlidy die foges 
nannten Waflerbuchen an einem feuchten Orte angepflanzt, 
niebetgebögen, mit Raſen bededt; und beftändig naß er⸗ 
halten. : Unter dieſen Umſtaͤnden waͤchſt der Schwamm haͤu⸗ 
fig hervor, und man kann jährlid mehrere Ernten thun. 
— Bei der immer höher fleigenden Konfumtion des Papiers 
und dem daher entflehenden Mangel an Materialien dazır 
wäre wol zu wünfchenr daß der Gebrauch des Schwamm 
zunders flatt des Lumpenzunders allgemein würde. Selbſt 
Friedrich der Große hielt es für wichtig genug, bies in 
einer Kabinetsordre nachdruͤcklich empfehlen zu laſſen. 





Das Geſchlecht des Mehſchwammes enthält nur zwei 
Gattungen, bei welhen die Oberfläche des Huts gegittert 
oder negförmig, bie untere Seite aber etwas gemölbt und 
glatt iſt. Hieher gehört die befannte Morchel ıphallus *) 
esculentus) mit runzlichtem Stiel und eiförmigem Hute, 
Sie findet. ſich auf fetten Wiefen , in Wäldern, auf Pläzs 
zen, wo Sägefpane von Eidyenholz verfault, und wo Koh⸗ 
len verbrannt jind, Man fieht fie nur im April und Mai, 

| fehr 

*) Aforma membri virilis, quam hoc fungorum BR quodam- 

modo refert, sio — Vid, Lex, 
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ſehr ſelten im Herbſt. In einer Nacht kommt fie hervor, 
und dauert nur drei bis vier Tage. Es zeigen ſich vers 
ſchiedene Abaͤnderungen in der Groͤße, in der Geſtalt 
und in der Farbe. Die gewoͤhnlichen Stockmorcheln 
werden etliche Zoll hoch, und haben einen laͤnglicht ſtum⸗ 
pfen Hut, der Anfangs roͤthlicht, ſodann grau und nach 
dem Trocknen ſchwarz ausſieht, als ob er geraͤuchert 
waͤre. Der Stiel iſt weiß, zart und weich. Eine Ab⸗ 
änderung mit zugeſpitztem Hute heißt Spitzmorchel. 
Man ißt dieſe Schwaͤmme mehrentheils getrocknet )J. 

Die andre Gattung. iſt der Gichtſchwamm (Hirſch⸗ 
ſchwamm, Hirſchbrunſt, phallus impudicus), der in 
Fichtenwaͤldern faſt wie ein dicker Spargelſtengel aus der 
Erde waͤchſt, und einen haͤßlichen Geruch verbreitet. Von 
außen ſieht er braun oder ſchwaͤrzlich aus, inwendig weiß. 
Man findet beftändig eine Menge, Ungeziefer in und um 
ihn, ‚welche der „Geruch herbeilodt: Er foll mebdicinifche 
Kräfte befigen, und wird au wanqherlei abergiäubifägen 
Dingen gemißbraucht. 





Da Becherſchwamm oder Kelchſchwamm ähnelt: im 
der Geſtalt — bald mehr; bald weniger — einem Bes 
cher, einer Glode, einem Eichelkelch und dergleichen. 
Auf der Oberfläche iſt er gemeiniglich mit fehr feinen 
furzen Haaren bekleidet. -EBbar foll von diefem Ges 
fhlechte der kinfenfchwamm (peziza lentifera) fein. 
Er. wird im Frühling und Herbft in Gärten und Feldern, 
vornämlih auf-faulendem Holze, auf Zdunen, breters 
nen Wänden u. f. w. haufenweiſe beifammen gefunden. 
Anfangs iſt er: ans gelbsroth en 5 nachhes 





9 Merkwuͤrdig iſt es, daß bie Morchel, und zwar die Mor: 
chel untet allen Schwämmen allein, fich bei den bekannten 
Galvanifhen Verfuchen wie eine thierifche Subftanz 
verhielt, ©. Gehlers phyſik. Woͤrterb., B. v. S. 265. 
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öffnet er fih, und nimmt die Geftalt einer hohlen Glok— 
fe an, auf deren Boden einige linfenförmige Körper 
liegen, welche man für Samen hält. Die Karbe ift als: 
. dann inwendig blaßgrau, von außen fhmärzlih. Kine 
Heinere Spiel:art deſſelben, welche im Frühlinge an 
Pfaͤhlen, an hölzernen Gefüßen in Gewaͤchshaͤuſern und 
an anderm Holzwerke hervorkommt, ficht ganz goldgelb 
aus, und noch eine andere inwendig goldgelb und glatt, 
von außen raub- und blut:roth. 

. Das ſogenannte Judasohr (peziza auricula), auch 
zu dieſem Gefchlechte gehörig, hat eine entfernte Aehn⸗ 
lichkeit mit einem Ohre. Es ift ein hohlgefaltener Baums 
ſchwamm, welder an alten Bäumen, am SHafelftrauche, 
am Weifdorn und hauptfächlid an dem gemeinen Holun: 
der waͤchſt. Jung gleicht er einer weichen zitternden: 
Gallerte; mit der Zeit wird er aber zaͤhe, wie Leber. 
‚Auf der gewölbten Seite glaͤnzt er, und ift mit furzen 
graugrünlichen Haaren. befegt; die andre Seite iſt glatt, 
und gemeiniglich dunkler gefärbt, Man brauchte ihn ehe: 
mals in der Medicin als ein zufammenziehendes Mittel. 


Ä Zuletzt ſind noch die Trüffel Uycoperdon tuber) und 
der Boviſt (lycoperdon bouista) von dem Geſchlechte 
des Kugelſchwammes zu bemerken. 

Die Trüffel, eins der ſonderbarſten Gewächfe in der 
Natur; denn fie hat. weder Wurzel, noch Stiel, noch 
Blätter, wird in fchattigten Gegenden unter einzeln ſtehen⸗ 
den Eich> und Buchbaumen in, der Erbe gefunden. Sie 
ift meift rund, waͤchſt von der Größe einer Erbfe bis zur 
Größe einer Wallnuß, und wird auch wol. noch größer, 
fo, daß fie zuweilen über ein halbes Pfund wiegt. Unter 
einer rauhen, fcharfen, fehmwärzlichen oder dunfelbraunen 
Haut befindet fich ein Anfangs weiches und meißes Fleifch, 
welches im Herbſte zur Zeit der Reife miehr Feftigkeit an⸗ 

„Br Th. Q q nimmt; 
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nimmt. Ihr Geruch iſt durchdringend ſtark. Sie liebt 
einen ſandigen duͤrren Boden in lichten Waldungen, wo 
der Regen leicht eindringen kann. Schon in alten Zei⸗ 
ten wurde ſie unter die Leckerbiſſen gezaͤhlt, und daher 
ſehr geſucht und theuer bezahlt. Da dieſe Gewaͤchſe über 
ber Erde keine Spur von ihrem Dafein zeigen, und fie 
ſich nur durch ihren Geruch verrathen: fo koͤnnen fie nicht 
anders , als mit Hülfe darauf abgerichteter Hunde oder 
Schweine, entbedt werden. In Stalien und Frankreich 
bedient man ſich der Schweine dazu, welche fie auch gern 
von ſelbſt aufjuhen, und fie begierig freffen. Um dies 
Lestere zu verhindern, legt man ihnen einen Ring um den 
Ruͤſſel. An andern Orten und aud in Deutfchland wer: 
den Eleine Hunde (gemeiniglich Pudel) abgerichtet, welche, 
wann fie erft einmal die Witterung von derfZrüffeln has 
. ben, da zu ragen anfangen, we fie befelden fplıren. 
Alsdann grabt man nach, und holt fie mit einer Hade 
heraus; dem Hunde gibt man jedesmal nach einem glüd: 
lihen Funde eine Belohnung, wodurch er immer eifriger 
im Auffuben wird, Man nennt died die Trüffeljagd, 
fo wie die Leute, welche dabei find, Trüffeljäger, und 
die Hunde Trüffelhbunde heißen. Chemald wurde das 
Pfund mit fünf bis acht Thalern bezahlt; feitdem man fie 
aber in verfihiedenen Gegenden Deutfchlands, in Franken, 
Heſſen u. f. w. gefunden hat, ift ihr Preis über bie Hälfte 
gefunfen. Die Specereihändler verkaufen fie, in dünne 
Scheiben gelchnitten und getrodnet. Fuͤr die beften hält 
man die, welche inwendig weißlich find, und nad Knobs 
lauch trieben. Die deutichen haben gewöhnlich ein braun 
liches und marmorirtes Fleiſch; am wenigften werben die 
weißröthlichen geachtet. In einem fehidlichen Boden laf: 
fen fie ſich durch Zertheilung, wie die Kartoffein, forte 

‚pflanzen. | 
Der Bovift wählt auf trodenen Wieſen, ungebaues 
ten Seldern und in Wäldern häufig. Er iſt mehrentheils 
| | ku⸗ 
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kugelrund, hat einen kaum merklichen Stiel, und ficht 
anfänglich weiß, nachher grau und leber:artig aus. In 
Anſehung der Größe Hleiht er gemeiniglich einer wäljchen 
Nuß; zumeilen wird er aber fo groß, wie ein Kinderfopf, 
und über fünf Pfund ſchwer *). Inwendig findet fich, 
fo lange er jung ift, eine feuchte ſchwammige Materie 
ohne Geruch, welche bei den reifen als ein feiner, trodes 
ner, gelbbrauner Staub von unangenehmem Geruch und 
zufammenziehendem Gefhmad erfcheint. Einige nennen 
diefen Staub den Samen. Die ledersartige Haut ift drei: 
fach; fie zerplagt mit einem Knalle, wann man darauf 
ſtoͤßt, und der Staub fährt heraus. Man muß fich in 
Acht nehmen, daß nichts davon in die Augen fliegt, oder 
durch den Mund in die Lunge fommt, weil er leicht ge: 
fährlihe Entzündungen verurfacht. Aeußerlich braucht 
‚man ihn indeß zur Austrodnung alter fließender Schaden, 
auch zur Stillung des Blutd ; deögleihen dient er zum 
Beräuchern der Bienen, wann man fie bei dem Zeideln 
betäuben will. Die Haut Bann zu Zunder bereitet werden 


Moofe, Musci. 


Dieſe allgemein bekannten Gewaͤchſe ſind in erſtaunlicher 
Menge auf der ganzen Erde ausgebreitet; ſie machen in 
vielen Gegenden die erſte und allgemeine Decke des Erd— 
bodens aus. Sie wachſen aber auch an Baͤumen, auf 
Felſen, Knochen u. ſ. w., und ziehen durch bie Mannich- 
faltigkeit der Bildung und den fonderbaren Bau ihres 
Koͤrpers die Bewunderung jedes aufmerffamen Bcobache 
ters auf fih. Ihr Stiel ift blätterig; der Same befindet 
fih bei den meiften Gattungen in einer Kapfel, welce 
die Geftalt einer Büchfe mit einem Dedel bat, und ent: 
weder platt auffigt, oder auf einem eigenen Stiele ſteht. 

| Qq 2 In 


) Man hat fie ſchon etliche und zwanzig Pfund ſchwer 
gefunden, 
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In der Buͤchſe liegt eine gruͤnliche weiche Materie, die 
ſich nach und nach in feinen gelben oder braͤunlichen 
Staub verwandelt. Einige Gattungen haben ſchuppige 
Kolben, und unter jeder Schuppe einen frucht:ähnlichen 
Körper ; bei andern entdedt man aus zarten Blättchen 
beftehende Keime, welche als flernförmige Blätterröschen 
erfcheinen. — Die Moofe find faft immer grün 5; doch 
zeigen fie fich im Herbſt in ihrer fchönften Geftalt, und 
fie gedeihen in der Kälte beffer ald in der Wärme, wie 
fie denn bei großer Hige im Sommer ganz verirodnen. 
Allein friſches Waſſer belek: fie von neuem: fie erheben 
fi, breiten fi) aus, und befommen ihre vorige Lebhafs 
tigkeit wieder. Diefe Eigenſchaft haben ſie zwar mit eis 
nigen andern Gemwächfen gemein; fie übertreffen fie aber 
in dee Dauer der Belebungsfähigkeit ; denn fie werden 
wieder grün, wann fie auch wol hundert Jahre troden 
gelegen haben*). 

Der allgemeine Nuten der Moofe befteht darin, dag 
fie felbft die durreſten Pläge und nadende Felfen allmälig 
fruchtbar machen, indem fie diefelben befleiven, den durch 
die Winde herbeigeführten Samen anderer Gewächfe aufs 
nehmen, und die Aufteimung deſſelben begünftigen. Die 
Bäume find gemeiniglih an der nordweftlichen Seite am 
meiften mit Mooſe bededt , wodurch fie vielleicht gegen 
die Kälte gefchüugt werden follen , und aus eben diejer 
Urfache ſcheinen in Falten Erdſtrichen die Mooſe häufiger 
zu wachſen. Indeß werden fie freilich auch da, wo fie 
zu fehr überhund nehmen, ſchaͤdlich: fie erftiden auf dem 
Erdboden die nützlichen Pflanzen, und verurfachen den 
Bäumen den Untergang. — Getrodnetes Moos dient ara 
men Leuten, ftatt der Federbetten, zu einem weichen Las 
ger; auch gibt es eine gute Unterlage für Früchte, die 
man verfenden oder lange, erhalten wil. Im Winter 

ſchuͤtzt 
33 Sm. Thierreiche finden ſich ähnliche Beiſpiele G. den 
— Theil.) 
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ſchuͤtzt es das Obſt vor: ſtarkem Froſte beſſer, als Stroh 
oder andre Bedeckungen. 

Von den einzelnen Geſchlechtern und Gattungen dieſer 
Ordnung bemerken wir nur einige wenige, weil uns der 
beſondere Nutzen der meiſten bis jetzt noch unbekannt iſt. 
Der keulenfotmige Bärlapp (lycopodium elauatum), : 

die gemeinjte Gattung von dem Gefchlechte des Bärlapp, 
(Wolfsklau, Kolbenmoos), waͤchſt in ganz Europa in 
moofigten- Wäldern und auf Bergen. Die oft über zehn 
Zuß langen Stengel kriechen auf der. Erde umher, und 
treiben viele Nebenftengel, welche ſich hin und wieder feft 
einwurzeln. Sie find mit vielen Kleinen geiblichgrünen 
Blättchen befekt, die wie Hohlziegel auf einander liegen. 
Diefe Plätthen endigen ſich in eine fharfe Spige und 
in ein langes Haar, fo, daB die jungen Keime ganz rauh 
ausfehen, und einige Aehnlichkeit mit einer Wolfs- oder 
Baͤrenklaüue haben. Der Blumenſtiel iſt ſtark, blattlos, 
und nur hin und wieder mit kleinen Schuppen beſetztz 
er fleht aufrecht, und theift fi in einer Höhe von etlichen 
Sollen in zwei walzenfoͤrmige ehren, die Anfangs glatt. 
find, weil ihre Blättchen auf einarider liegen; in der Fole 
ge werben fie aber borftig, indem fich die Blätthen aus 
einander geben. In den Winkeln der Blättchen figen bie 
Kapfeln, welche voll von einem fehr feinen geltlichen 
Samen find. Diefer Same, befannt unter dem Namen 
Herenmehl (semen Iycopodii), wird von den Weinhaͤnd⸗ 
lern zur Verbeſſerung der Weine, die umfchlagen wollen, 
gebraucht. In den Apothefen dient er zu Ueberziehung 
der Pillen. Wann man ihn dur ein Licht blaͤſet, ſo 
gibt er eine bligende Flamme, wie Schießpulver, und‘ 
man foll ihn deßhalb in Rußland zu Feuerwerken benußen. 
Bei dem Wundwerden der Kinder, und bei dem Auffprin= 
gen der Bruftwarzen ift er auch nuͤtzlich. Ehemals ſchrieb 
ihm der Aberglaube noch mancherler geheime Kräfte zus 
daher der Name Hexenmehl. Er loͤſet fich weder im Wafs 
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fer noch Weingeift anf, und dient deßhalb unter andern 
zu dem befannten Kunftftüde, Geld oder dergleichen ‚aus ı 
einem Gefäße mit Waffer zu nehmen, ohne bie dinger 
naß zu machen. 

Das Torfmoos (sphagnum palustre) macht aus den. 
tiefiten Moräften mit der Zeit fehöne Wieſen, , und trägt 
nebit andern Gewächfen zur Erzeugung deö Torf bei. - 

Das Feldknotenmoos (bryum rurale) wähft auf: 
Bäumen, Steinen und Daͤchern. Ein damit überzogenes 
Strohdach hält fi über hundert Jahre, da es fonft nd 
funfzebn dauert. Ä 


| Aftermoofe, Algae. ö 
Die Uftermoofe oder Fafergewächfe, haben einen fehr 


einfachen Bau, indem ber Stamm die Wurzel und die. 
Blätter nur einen Körper ausmachen. Gie find in eini⸗ 
gen Studen den wahren Moofen ähnlich, doch viel einfas 
cher, und. beftehen entweder aus Baden oder aus einem 
hautigen Gewebe, oder aus einem blättrigen ober gallert⸗ 
artigen Wefen. Bei vielen erfcheinen an den Stengeln 
Knöpfhen, Schilder, Bläschen, Kapfeln. u. f. w., wel 
che die zur Fortpflanzung dienenden Werfzeuge vorfiellen. 
Einige vermehren fich nach Art der Polypen durch Augen, 
bie jich zur beflimmten Zeit von felbit von dem Mutters 
flamme abfondern, und einen neuen Körper bilden. Die 
Kraft, nach dem Bertrodnen im Wafler wieder aufzuleben, 
haben fie mit den Moofen gemein, fo wie fie biefen auch 
darin gleichen, daß fie wenig Hitze ertragen, im Fruͤhjahre 
und. Herbite am fhönflen grünen, und in den noͤrdlichen 
Ländern vorzüglich ſtark wachſen. Sie ſind es auch eigent⸗ 
lich, welche auf Felſen und duͤrren Huͤgeln die erſte Grund⸗ 
lage der Fruchtbarkeit machen; denn es finden ſich auf den⸗ 
ſeiben zuerſt ſolche Gattungen ein, die nur wenig Nahrung 
bedürfen, und dieſelbe aus der Luft an ſich ziehen. Wann 
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biefe : Abftgrben -unb. vermodern, fo.:hinterlaffen ſie etwas 
feine Erde, worin fchon die vollkommneren Moofe ihren : 
Unterhalt finden; und die Moofe befördern fodann das 
Entfiehen und Wahsthum der größern: Pflanzen. ! 

Sehr viele Aftermoofe befigen.theild nährende, theils 
mebicinifche, theils färbenvde. Kräfte; hauptſaͤchlich zeich⸗ 
nen. fich ‚in diefer Hinficht die Flechten aus, welche uns 
daher vor andern merkwürdig fein müjlen. 

Die. Flechten (lichenes), ein Gefchleht aus der 
Drbnung der Aftermoofe,. wovon man über 300 Gatz- 
tungen zahlt, haben das befondre Kennzeichen, daß die 
männlichen Bluͤthen auf einem rundlich flahen, glänzens 
ben Boden figen, die weiblichen aber aus einem Mehle- 
auf den Blättern beſtehen. Sie ziehen fib über die 
Dberflähe der Steine, des trodnen Holzes, der Bäume 
und andrer Körper, und bilden bie fonderbarften Geitals 
ten... Bald erfcheinen fie wie braune Zleden, bald wie 
runde, graue oder gelbe Plättchen, die aus Heinen Schups 
pen ober aus kleinen Gallzäpfeln zufammengefegt find, 
oder aud bisweilen das Anfehen abgefchnittener Franzen, 
Spigen u. ſ. w. haben. Da fie alled, wie ein Schorf, 
zu überziehen pflegen, fo. nennt man fie auch Schorf⸗ 
moos. . Die fihwarzen und braunen Fleden, bie oft den: 
Bruchſtein an unſern Gebaͤuden bedecken, gehoͤren eben⸗ 
falls zu den Flechten. So verſchieden ihre Geſtalt F— 
eben ſo verſchieden iſt auch die Materie, woraus ſie be⸗ 
ſtehen: bald locker, markig und ſaftig, bald trocken, zaͤhe 
und. dicht; bei einigen mehr ſtaubig, mehlig, blafen:ars 
tig, ſchwammig, bei andern mehr zufammenhängend, 
häutig, faferig, hornsartig. Kurz, es fcheint in dem 
ganzen Gewächsreiche nichts fo veränderlich zu fein, als 
‚ die Zorm und Materie dieſes Geſchlechts JY. — Uns 

| QOg4 ı ter 
*) Nach) der Beſchaffenheit des Baues theilt man bie Flech⸗ 


ten in zehn Familien, Ban in Staubflehten, War: 
zei: 
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nen: 
Die islaͤndiſche Flechte (islaͤndiſches Moos lichen 


islandicus), aus der Familie der Blaͤtterflechten, findet’ 


fih in ganz Europa, am meiften in Island, wo man fie 


auch mehr als anderswo benugt. In Deutfchland waͤchſt 


fie unter andern am Harze.::: Gie-breitet fi auf der 


Erde und an Steinen aus, 'ift: blätterig j: trochen,“ horn⸗ 


artig , auswendig weiß wit einigen ſchwarzen Erhoͤhun⸗ 
gen; inmwendig braͤunlich, den Randıftark eingeſchnitten, 
und mit fteifen Haaren beſetzt. So. lange bie Blaͤtter 


feucht. find... laſſen fie ſich biegen, brechen aber getrocknet, 
und verwunden die Hand. .: Sie haben: feinen Geruch, 


ober einen bittern zufanimenziehenden Geſchmack. :Auf 
diefer Bitterkeit beruhet vornämlic die larirende Kraft 
derfelben; benimmt man fie. ihnen aber durch Kochen: mit‘ 


MWafler, fo bleiben fie blos nährend und ftärfend; denn: 


fie enthalten viel — über. die Hälfte. ihres Gewichts — 
von einem nahrhaften Schleime . In Island dient dieſe 
Flechte zur täglihen Speiſe, welche fo nahrhaft: und: 
föttigend ift, daß auch ſtark arbeitende Leute fich Damit’ 
begnügen. °. Man zieht zuerft: die Bitterfeit: mis. heißem. 
oder kaltem Waſſer aus, und kocht fie dann entweder 
mit Milch zu einem Brei, oder man trocknet fie, mahlt 
fie zu Mehl, badt Brot. davon, und braucht es übers’ 
haupt in der Haushaltung eben: fo, wie wir unſer 
Getraidemehl. Unſre Aerzte verordnen fie in der Schwind: 


fucht und Abzehrung als ein Leicht verdauliches und ſtaͤr⸗ 


kendes Nahrungsmittel. : Man. kocht ein Loth davon mit 
zwei Pfund Waſſer etlichemal ‚auf, gießt das Waſſer ab,: 
und kocht diefed Loth in vier. Pfund Milch‘ fo lange, 
bis es ein dünner Brei wird, den man entweder durch⸗ 

| Ä ſchla⸗ 


zenflechten, Schildflechten, Schuppenflechten, WBlätter- 
flechten, Lederflechten, Becherflechten, Strauchflechten, 
Haarflechten und nabelfoͤrmige Flechten. 





ter die nuͤtzlichſten Gattungen derſelben kann man rech⸗ 
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ſchlagen, oder gleich fo, mit oder ohne Buder, genießen 
fann. — Thiere werden von dem ‚anne biefer ia 
in mia Zeit fett. 

Die Mennthierflechte ( Rehnthiermeod lichen ran- 
goiferiaus), . aus der Familie der Strauchflechten, wird 
zwar hauptfächlich in nördlichen Ländern, ‘aber: doch auch 
an verfhiedenen Orten in Deutfchland angetroffen. Sie 
ähnelt einem kleinen viel-äftigen Korallenbaumden von 
weißlicher Farbe mit rothen Spitzen. Fuͤr Lappland und- 
die benachbarten Gegenden ift fie ein fehr wichtiges Ges: 
waͤchs, weil fje die vorzüglichfle, und im Winter die eine: 
zige, Nahrung der Renntbiere liefert. Man hat in Schwe⸗ 
den die Erfahrung gemacht, daß Rinder und Schafe mit’ 
diefer Flechte nicht nur erhalten, ſondern auch gemaͤſtet 
werden koͤnnen, ob fie gleich befiändig troden zu fein ſcheint. 
Bei und ſuchen fie die Hirfche im Winter begierig auf. 

Die Steinflechte lichen saxatilis) befteht aus raus 
ben, tiber einander liegenden, afchfarbenen, unterwärts' 
ſchwarzen Blätthen, welche fi auf Bruch-⸗ und Sandſtei⸗ 
nen, niemals aber auf Kalkſteinen anfegen. Dieſe Flechte 
gibt, "mit Urin oder einer fonft gewöhnlichen Lauge bear⸗ 
beitet, eine fihöne braune und rothe Farbe. Bei Leith in 
Schoͤttland beſchaͤftigt eine Manufaktur zwei hundert Perſo⸗ 

nen mit Einſammlung derſelben. — Sie gehoͤrt, nebſt der 
folgenden, zur Familie der Schuppenflechten. 

Die gelbe Steinffechte (gelbe Baumkraͤtze, lichen 
parietinus), mit fraufen, über einander liegenden, gel 
ben, runzlichten, am Rande in Lappen getheilten Blättern 
ımd eben fo gelben Schildchen, faͤrbt ſchon, mit bloßem 
Waſſer angefeuchtet, Papier und Leinwand dauerhaft blaßs 
roth. Sie finder fich befonders im Herbſte häufig an Weis 
benftämmen und einigen andern Bäumen, auch fonft an 
Steinen, Wänden und Zäunen. Ueberhaupt erhält man‘ 
von den mehrſten — eine gute Farbe. Den Voͤ⸗ 
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geln dienen fie, fo wie andre Flechten und Moofe, zum 
Bau ihrer Neſter. 


Die Lungenflechte (Lungenmoos, lichen pulmotig«i 
rivs) wätft an alten Eichen, Buchen und Linden in Ges 
ſtalt großer leder-artiger Blätter (daher fie zu den Blaͤtter⸗ 
flechten gerechnet wird), die fich in edige Lappen endigen. ; 
Die Oberfläche iſt glatt, hin und wieder vertieft, mit, vie⸗ 
Ien neben einander flehenden Eleincn weißen (Erhöhungen, , 
bie fo geordnet find, daß fie.ein ungleiches erhöhetes Ne: 
über das Blatt ziehen. Die untere Seite fieht weißlich, : 
gelblich oder röthlich aus, und ift dabei rauh. Man fchrieb., 
diefer Flechte ehemals große Wirkungen in Bruft: und Luns 
genkranfheiten zu; jest wird fie aber, menigftens von: 
Aerzten, nicht mehr gebraucht. Der gemeine Mann: bedient; 
fih ihrer aber an manchen Orten noch häufig zu einem 
Trank wider den Huften und die Engbrüftigkeit. ; +. ..« 

Die fcharlachfarbene Becherflechte (lichen cocci- 
ferus) zeigt fi nahe an ber Erde in feinen, weißlichten, 
über einander gelegten Blättchen, welche einen halben Zoll 
lange grüne Röhren in die Höhe treiben, die ſich oben im, 
der Geftalt eines Fleinen Bechers erweitern, deſſen Rand, 
mit fcharlachfarbenen Köpfchen befegt if. Sie wird wi- 
der die Wechfelfieber und ben Keichhuften empfohlen, und 
fol auch eine rothe Farbe geben. Einige nennen Ne — 
halb Fiebermoos und Feuerkraut. —E 

Die gruͤne Schildflechte (lichen aphtosns). * am 
haͤufigſten unter Wacholderſtraͤuchen gefunden. Die: leder⸗ 
artigen und ſchwammigen Blaͤtter find breit, in ſtumpfe 
Lappen zertheilt, grun, auf ber Oberfläche mit Warzen bes 
fest. Am Rande derfelben ftehen aufgerictete Schildchen. 

Man hat fie ſchen längft wider die Schwämme ber Rinder 

- gebraucht; noch mehr aber rühmt man fie als ein wirkſames 
Mittel wider die Wurmer. Sie treibt ſehr ſtark auf dem, 
Stubigang, und erregt auch oft Erbrechen, | 
Die 
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Die übrigen zu den Aftermoofen gehörigen Geſchlech⸗ 
tet, 3. B. das Meergras (fucus) *), die Waſſerfaden 


(conferua), das Staubsaftermoos (byssus) u. f. w. übers 


gehen wir bier, da ihre Nugen für und nicht fehr beträchts: 


lich iR. 


Garrenfräuter, Filices. - 
So nennt man diejenigen Gewaͤchſe mit unkenntlicher 


Bluͤthe, welche keinen eigentlichen Stamm haben, ſondern 
die unmittelbar aus der Wurzel Blattſtiele hervortreiben. ER 


An der Unterfläche der Blätter ſitzt eine Menge Feiner, mit 


... 


einer zarten Haut übetzogener Körner, worin der Samene a. © 
nd 


ftaub liegt. Bei einigen ftehen diefe Körner auch wol auf. 


eignen Stielen. — Sie wachen meifiend an fhattigten 


feuchten Dertern der Wälder, und find ein fehr befchwerlis 


ches Unkraut, welches den jungen Anflug erſtict. Auch 
zum Viehfutter taugen ſie nicht. Am beſten kann man die 
ſalzreiche Aſche der verbrannten Farrenkraͤuter zur Lauge 


und zur Pot-⸗aſche gebrauchen. Wenige haben einen befons- 


dern Nutzen. Dahin gehört: 

Das tieffägezähnige Farrenfraut (polypodium fi- 
lix), defien zaferigte, von außen fhwarzbraune, von ins 
nen röthlihe Wurzel faſt das Anfehen eines geflochtenen 


Zopfs hat. Aus derfelben fommen fpiralförmig zufammens 


gerollte Blattftiele, welche fi ch nach und nach in die Hoͤhe 
richten, und in ein doppeltes gefiedertes Blatt ausbreiten. 
Sie werden bis zwei Fuß hoch, und bilden durch die an 
Groͤße nach und nach abnehmenden Blaͤttchen eine pyrami⸗ 
denfoͤrmige Geſtalt. Man unterſcheidet das Farrenkraut⸗ 
maͤnnchen (filix mas) von dem Farrenkraut weibchen 
(filix femina); jenes bat nierenförmige, dieſes eirunde 


Des 
») Einige Gattungen des Meergrafes — eine rothe Farbe, 


und ſchon die Alten bereiteten eine Schminke davon; daher 
die Bedeutung des Worts fucus, 
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Befruchtungstheile. Wann man die Wurzel bes Farren⸗ 
krautweibchens febief der Queere nach durchfchneidet , fo fol« 
len die Aederchen derfelben die Buchftaben I C vorftellen, 
daher man fie Jeſus-Chriſt⸗wurzel nennt. Die: Wurzel 
bes Farrenkrautsmännchens führt den Namen Kohanniss 
band, und hat einen ſchwachen Geruch, aber einen efels 
haften, Anfangs füßen, darnach bittern und gelınde zus 
fammenziehenden Gefhmad. Man. rühmte fie fonft als 


en ein vorzügliches Mittel wider die Würmer. Brauchbarer 


iſt diefe Gattung mit noch einigen andern zur Gewinnung. 
ya Amepa einer falzreichen Aſche. Die Engländer verbrennen das. 


—— ./ganzʒe Gewaͤchs in einer Grube, vermiſchen die Aſche mit 


jede hen 
‚va 


Lauge, ballen Kugeln daraus, trodnen fie, und braus 
chen hernach diefelben zur Reinigung der Wäfche, wels 
che fehr weiß und wohlriechend davon wird. 

Das gemeine Schaft: heu (equisetum aruense ) 
waͤchſt auf Aeckern und Wiefen, und treibt fadendünne, 
geftreifte, vieredigte, blaßgrüne Blätter, Die Frucht: 
werkzeuge ſtehen auf blätterlofen Enotigen Stengeln, wel: 
che im Frühlinge hervorföommen, und im Sommer abs 
fierben. Das Gewaͤchs wird über einen Fuß hoch, und 
treibt elenlange Wurzeln unter der Erde, daher es nur 
durch Ausgraben mit vieler Mühe von den Aedern, wo 
es ſtark zu wuchern pflegt, vertilgt werden kann. Auch 
auf MWeideplägen fucht man es auszurotten, weil es den 
Schafen und Kühen fehr ſchaͤdlich if. Getrodnet kann 
man es zum Scheuern des Zinns gut gebrauchen. Nüßs 
licher ift eine andre Gattung Schaft:heu: der eigentliche 
Schachtelhalm (equis. hyemale), der in feuchten Wal: 
dungen waͤchſt, und von Tiſchlern, Drechslern und Gurt: 
lern zum Poliren benugt wird, 
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Die Orſeille, Lichen roccella, 
Von den auslaͤndiſchen Gewaͤchſen dieſer Klaſſe iſt nur 


dies einzige ſeines vorzuͤglichen Nutzens wegen bemer⸗ 


kenswerth. 

Die Orſeille gehört zur Ordnung der Aftermoof 
und zur Familie der Strauchflebten. Sie wählt aus 
den Ritzen ber Felfen einiger neben Afrika liegenden Ins 
feln, vornaͤmlich auf den fanarifchen, wie auch auf vers 
ſchiedenen Infeln des Archipelagus. Ungeachtet man nicht 
das Geringfte von Erde an den Stellen fieht, wo fie 
hervorfommt, fo treibt fie doch drei bis ſechs Zoll hohe, 
theils einfache, theild zweigige Stiele. Zur Zeit der 
Reife zeigen fih an den Spitzen der Stiele verfihiedents 
lich geformte Knöpfchen, welche vermuthlid den Samen 
enthalten., Die Farbe des Gewaͤchſes ift bald heil, bald 
dunkelgrau. — Hievon bereitet man nun eine vortreffs 
liche rothe Farbe, und diefe färbende Eigenfchaft der Or⸗ 


feile fol fchon den Alten befannt geweſen fein, welche fie 


mit zur Gründung des koͤſtlichen Purpurs nahmen, Der 


Sage nady brachte ein Zufall die Kunft, aus diefer Flechte 


ein Sarbematerial zu ziehen, im vierzehnten Jahrhunderte 
nah Europa. Ein vornehmer Handelömann aus Florenz 
bemerkte nämlich einmal auf feinen Reifen in der Levante, 
als er an einem Felfen fein Waſſer abfchlug, daß diefe 
Steinflechte eine röthliche Farbe durch den Harn erhielt. 
Dies machte ihn aufmerkfam: er ſtellte mehrere Verfuche in 
der Abficht an, fie zum Farben zu benugen, und war end: 


lich fo glüdlich, feinen Zwed zu erreichen. Diefe Erzäh: 


lung mag nun gegründet fein, oder er mag die Kunſt 
(welches wahrfcheinlicher ift) in der Levante erlernt haben: 
% 


\ . 
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ſo wiſſen wir doch ſo viel gewiß, daß die Bereitung 
der Orſeille lange Zeit ein Geheimniß der Florentiner 
war. In der Folge ward fie auch in Frankreich, Hol⸗ 
land und England bekannt. In Frankreich und Stas 
lien findet fih eine andre Gattung von Strauchflechs 
ten, welche ebenfalld färbende Kräfte beſitzt, aber in eis 
nem weit geringern’ Grade. Sie unterfcheidet fich auch 
durch den Wuchs von der erfiern, indem fie nur wie eine 
dünne Rinde an Helfen wählt. Man nennt fie Erd:ors 
feille (lichen parellus) zum Unterfchied der hier befchries 
benen ächten, welche Kräutersorfeille heißt. Ihr Vers 
brauch ift fehr gering; doch fammelt man fie an einigen 
Orten, und verkauft fie an die Holländer, welche ſie der 
MWoplfeilheit wegen mit zur Bereitung des Ladmus nehmen 
follen (hiev. f. die Technologie). Die Kräuter:orfeille hin⸗ 
gegen wird jährlich in großer Menge von den fanarifchen 
und fap:verdifchen Infeln, aus der Levante, aus: Sicilien, 
von den barbarifhen Küften, und feit einigen Jahren auch 
von der Infel Elba geholt. Die Fanarifhen Inſeln liefers 
ten allein fchon in einem Jahre zweitaufend fechöhundert 
Zentner. Bor ſechszig Jahren wurde der Zentner in Lon⸗ 
don mit vier Pfund Sterling bezahlt, und in den folgens 
den Zeiten ift ber Preis noch höher gefliegen. 


Drits 
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Merfwürdige Gewaͤchſe diefer Klaffe: 


Der Echimmel, 
Die Himmelsblume,' 





Der Schimmel, Mucor. 


Untere Borfahren fahen den Schimmel für eine blos zufäls 
lige Erzeugung der Faͤulniß an, und ahneten nicht, daß 
ein Stud beihimmeltes Brot unfern bewaffneten Augen 
ein fo überrajchendes und reizendes Schaufpiel geben könne, 
Denn dem bloßen Auge zeigt fih der Schimmel in Geftalt 
eines weißen, bläulichen oder grünlichen Staubes und flok⸗ 
kigten Weſens; allein durch ein Vergrößerungsglas erblickt 
man einen ganzen Wald von Gewaͤchſen, an welchen Wurs 
zeln, Stengel, Zweige, Blüthen und Samen befindlich 
find. — Die Naturforfcher rechnen fie zur Ordnung der 
Shwamme, und theilen das ganze Gefchlecht in vierzehn 
Gattungen, wovon einige einen einfachen, andre einen dfti= 
gen Stiel haben. Die Farbe ift nach der Verfchiedenheit 
ber Körper, worauf der Schimmel fit, verfchieden; denn 
er erzeugt fih an Holz, an Steinen, an todten thierifchen 
Körpern, an Brot und allerlei Speifen, an Getränken ıc. 
Ein gewiffer Grad der Feuchtigkeit, der Wärme und der 
Faͤulniß, auch Mangel an frifcher Luft befördert das Ent: 
ſtehen deſſelben. Er waͤchſt fehr fehnell, und braucht im 
Sommer nur etliche Stunden zu feinem vollkommnen Wachs⸗ 
thbume. Die ichwarze Farbe kuͤndigt die Zeit der Reife und 
des Abfterbens an. Einige Gattungen vergehen bald wie: 
der; andre find bleibend, und follen mehrere Jahre lang 
Dauern, 

Die 
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Die Stiele, welche wie feine Faden von Baumwolle 
aufſchießen, tragen auf ihren Spigen kleine Knöpfchen von 
mannigfaltiger Bildung; die meiften ähneln aber den Hü- 
ten: der Champignons. Man hat an denfelben Blüthen, 
und darnach inwendig Samenkörner zu bemerken geglaubt, 
wodurd ſich der Schimmel fortpflanze, indem die Knöpfs 
chen oder Kapfeln von felbit aufipringen, und den Samen 
verfchütten follen *%). in berühmter Naturforfher hat 
fogar diefen Samen auf ein Stüd feuchtes Brot auögefäet, 
und zu feiner Berwunderung Schimmel aufgehen fehen. 
Daß aber ein folcher Verſuch trüglich fei, ift jchon in der 
erfien Ordnung bei den Schwänmen. überhaupt erinnert 
worden. Zur Verhütung des Schimmel an. Speifen ıc, 
dienen eben die Mittel, welche das Anfegen der Schwaͤm⸗ 
me in den Gebäuden verhindern (fiehe oben): Abhaltung 
der Feuchtigkeit und das Durchſtreichen einer frifchen ‚reis 
nen Luft. Schimmel auf Zinte wird am ficherften durch 
‚hineingeworfne Gewürznelfen verhütet, wie ich aus eigner 
Erfahrung weiß. 24 


Die Himmelsblume, Tremella. 


Mean findet öfters nach einem warmen Negen auf Wiefen, 
längs den Wegen und in fandigen Alleen eine braungrüne, 
zitternde und halbdurchſichtige Materie von unregelmäßiger 
Geftalt, welche einer Gallerte ähnlich if. Sie ericheint fo 
plöglih, daß man in einer halben Stunde dergleichen gals 
lert:artige Körper zu hunderten fieht, an Dertern, wo vors 
ber fein einziger zu bemerken war, und daß man glauben 
folte, fie wären vom Himmel gefallen. Aus biefer Urfas 


he 


*) Die Fortpflanzung des Schimmels hat no viel Uner: 
Elärbares. Denn wie geht e8 zu, daß er fih auf Din: 
gen erzeugt, die vorher gekocht, gebacken ꝛc waren, und 
die man: glei darnach, ohne daß Schimmelfamen fie 
berühren konnte, in Büchfen und Gläfern verfchloß? 
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che wurden fie auch von denen, welche ben Urfprung und 
die wahre Beſchaffenheit derfelben nicht Fannten, Him⸗ 
melsblätter oder Kimmelsblumen genannt. Eine genaue 
Uhterfuchung hat und aber in ben neuern Zeiten ihre eigents 
liche Natur: kennen gelehrt. Sie gehören naͤmlich zu der 
Ordnung, der Schwämme, und man fennt fhon 49. Gat: 
tungen berfelben. Dem Anſehen nach befichen fie aus ei 
nem filzigten Wefen, welches im trodnen Zuftande zuſam⸗ 
mengefchrumpft und wegen der ſchwarzgrauen Farbe faft ganz 
unfennbar auf der Erde liegt. Dies Gewaͤchs erhält fich 
auf der Oberfläche der Erde ohne Wurzeln, fo wie verfchies 
dene Wafferpflanzen auf der Fläche des Waſſers. Wann 
nun ein-flarfer Regen fallt, fo zieht es die Feuchtigkeit 
begierig ein, wie ein Saugefhwamm, "fhwillt auf, und 
befommt » dann das zuvor befchriebene Anfehen und die 
grünliche Farbe. Es entſteht alfo nicht eigentlich durch 
den Regen oder nad bemjelben, fondern es Eommt nur 
zum Vorfchein; denn es war fchon vorher da, obgleich uns 
fenntlid. So gefihwind es aber erfcheint, eben fo fchnell 
verfchwindet es auch wieder. Ein heißer Sonnenblid, ein 
trodner warmer Wind raubt ihm in einer Viertelftunde 
feine Feuchtigkeit; es Friecht zufammen, und wird unge: 
ftaltet und einer fhwärzlichen Krufte aͤhnlich. Solchen Abs 
mwechfelungen ift es beſonders im Fruͤhjahre natürlichermeife 
fehr oft unterworfen. — Auch mit diefem Gewaͤchs hat 
man Verfuche zu einer fünftlichen Vermehrung angeftellt. 
Ein fharfjinniger Beobachter der Natur entdedte in demfel: 
- ben Eleine runde Körner, .die er für Samen hielt. Er 
fireuete fie alfo in Gefäße mit Garten:erde, wo fie fich 
fehr langfam entwidelten, ihre runde Geftalt nach und nach 
verloren, und beinahe fo. platt wie eine Münze wurden, 
Nach einem Jahre hatten einige die Größe eines Guldens 
und die Dide eines Thalers. Um diefe Zeit — nad Ver: 
lauf eines Jahres — gelangen fie zur völligen Reife, fie 
werden knoͤterig, indem fich inwendig bie Samenförner 

ar ih. | Rr er⸗ 
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erzeugen, nehmen eine ſchwarze Farbe an, und vergehen, 
Dies letztere geſchieht auch, wann ſie vom rofl getroffen 


werden. 
Die Goldmacher Haben aus diefem wirnbecbaren Kir. 


per den Stein der Weifen bereiten wollen , und’ noch fucht 
der Aberglaube ein geheimes Mittel wünt gefährliche 
Krantyeiten darin, 
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Benusungen der Gewaͤchſe. 





Früchte und Samen. 


Obſt. 
Cider. » 
Mein. 
Dliven, 


Gewinnung der Dele 
überhaupt. 


Getraibde. 
Graupen, Grüße. 
Gries. 

Mehl, 
Stärke. 
Bier. 

Eſſig. 
Branntwein. 


Holz und andere Theile. 
Holz. | 


Kohlen, 
Dott:afche. 
Rus, 

Harz, Gummi, 
Kampher. 


Rinde N Baſt. 





Stroh. 


Flachs / Hanf. 


Baumwolle. 
Toback. | 
Faͤrbekraͤuter. 
Zucker. 


Hbf 
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Eins ber erſten, einfachfien und gefundeften Nahrungss 
mittel, welches der Menfch ohne weitere Zubereitung ges 
nießen kann, ift das Obſt. In jenen glüdlichen Gegens 
ben, wo ein immerwährender Srühling und Sommer 
herrſcht, wo Blüthe und Frucht zu gleicher Zeit und in un— 
unterbrochnem Wechfel den Baum ſchmuͤckt, da dient das 
Obſt nicht bloß zur Erquickung, fondern zur Sättigung, 
und ber ſtete Ueberfluß macht die Sorge für die Aufbewahs 
zung deſſelben unnöthig. Allein unter einem Kältern Hims 
melöftrich, welcher der Erzeugung biefer Produkte weniger 
günftig ift, genießt man fie vorzüglich des Wohlgeſchmacks 
wegen, gleichfam ald Confekt und ald Würze andrer Spei: 
ſen, aber nicht, um ſich bavon zu nähren; und weil bie 

Natur fie hier nicht zu jeder Sahreszeit darbietet, fo fucht 
man ihre Dauer zu verlängern und fie auf mancerlei 
Weiſe wider das Verderben zu ſchuͤtzen. 

Am ſchwerſten iſt es, Lie Früchte frifch vor der 
Faͤulniß und dem Froft zu bewahren. Die Faͤulniß wird 
durch einen gewiffen Grad der Wärme und durch den Zu: 
tritt ber atmofphärifchen Luft verurfacht, daher man fie 
durch mögliche Abhaltung biefer beiden Urfachen auf lange 
Zeit verhindern Tann. Das befannte Kunſtſtuͤck, da man 
vorfichtig abgepflüdte Früchte in einen Brunnen ins Wafjer 
binabhängt und fie dadurch Winter und Sommer frifch er⸗ 
‚ bält, hat ebenfalls. jene Regel zum Grunde. Eine in ber 
Wirthſchaft Leichter anzumwenbende ähnliche Methode ift bes 
fonders in der Schweiz üblih. Man nimmt naͤmlich ein 
altes Weinfaß, fchlägt den einen Boben aud, ftelt es 
aufrecht in den Keller, und füllt es mit einer dauerhaften 
Sorte Aepfel oder Birnen an, doch fo, daß oben ungefähr 
ein halber Fuß Raum bleibt ; fodann legt man den her» 
ausgenommenen Boden auf das Obſt, befchwert ihn mit 
‚Steinen, und gießt fo viel Waffer darauf, daß alles — 

e⸗ 
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bedeckt wird.‘ Auf dieſe Weile dauern fie ſehr lange, und, 
behalten auch einen guten Geſchmack. So wie man davon 
berausnimmt, muß man fie jedesmal wieder mit Steinen 
befchwert zudeden, denn wann fie im Waffer fhwimmen, 
verderben fie leicht. Sie werden dort Kompoſt apfel una 
Dirnen genannt. 

Das Erfrieren verhütet man ſichrer durch bloße Ab⸗ 
haltung der Kaͤlte, als durch kuͤnſtliche Warme; und es iſt 
alſo am rathſamſten, die Fruͤchte in guten Kellern oder in 
ſchicklichen Gruben in der Erde zu verwahren, wo man fie 
mit trodnem Moofe bededt ; denn dies Scheint Die befie 
Bededung für dad Obft zu fein. 

‚Allein weit leichter laſſen fich. getrocknete Früchte 
erhalten, weil die flüfjigen Theile, welche das DVerderben 
veranlaflen, durch das Zrodnen aus benfelben herausge— 
trieben find. Jedoch verlieren fie nicht alle Feuchtigkeit 
badurch , fondern. nur das MWäßrige; der zähe Schleim 
bleibt als Kleber in den feften Theilen zurüd, und. fie bes 
halten alfo ihren eigenthümlichen Geſchmack. Das Trods 
nen felbft gefchieht entweder. an. ber Luft und in der, Sonne, 
oder auf einem Ofen. Legteres heißt insbefondre Baden, 
Man kann aber nicht nur Baumfrüchte, fondern auch alle 
Arten von Feldfrüchten und Kuͤchengewaͤchſen, 3. B. Kohl; 
Salat, Wurzeln u. |. w. trodnen, welches in Kleinen und 
großen Wirthichaften von ausnehmendem Nugen iſt. Der 
Bortheil befteht nicht nur darin, . daß man alle Speifen aus 
dem Gewächöreiche zu allen Zahrözeiten.in Bereitfchaft hat, 
fondern auch, daß fich ein beträchtlicher Vorrath in einem 
engen Raume aufbewahren läßt, daß man-fie auf Reifen 
zu Wafler und zu Lande bequem mit fih führen, und die 
meiften. derfelben in einer Biertelftunde gahr Fochen kann. 
Die Methode, Gemächfe ſo zu trocknen, daß fie Kraͤfte, 
Geſchmack und Farbe beibehalten und im Kochen vollfoms 
men wieder aufquiflen, if erft in den neuern Zeiten erfun⸗ 
den © befannt gemacht worden. Man verfährt damit 

Ara alſo: 
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alfo: die Gewächfe werden vorher gut gereinigt , gewafchen 
und überhaupt fo behandelt, als wann man fie kochen 
wollte, Sodann läßt man das Waſſer rein ‚ablaufen, 
breitet fie auf einer ausgefpannten reinen Leinwand oder 
auf Bretern aus, und wendet fie fleißig um. . Wann fie 
nun abgetrodnet find, fo werben fie in einen mäßig wars 
men Dfen gebracht, wo die Wärme von unten fommt, ſich 
aber über den Gewächfen nicht aufhalten Fann. Am bes 
quemften ift ein mit Horizontalzzugen verfehener niedriger 
Dfen. Hier werben fie wieder öÖfterd umgewendet, und 
bleiben fo lange liegen, bis alles fo troden ift, daß ſich 
die Stengel zerbrechen, und die Blätter zu Pulver: reiben 
lafien. Nun legt man fie in einen Keller oder an einen 
andern nicht allzu feuchten Ort, und wann ſie etwas zähe 
geworden find, daß fie ſich zufammen drüden lafjen, ohne 
zu zerbrechen, fo ftampft man fie in papierne Tuten von 
vier bis acht Loth feft ein, und verwahrt fie in einer feuch⸗ 
ten Kammer, &o halten fie ſich über ein Sahr Tang gut; 
und find zum heil noch beffer, als in ihrem rohen Zuftande. 
Bei dem Gebrauch nimmt man davon ungefähr ein Loth auf 
eine Perſon, brübet ed mit fochendem Wafler ab, läßt es 
auch ein paarmal damit auffochen, gießt alsdann fiedendes 
Waſſer oder Fleiſchbruͤhe darauf, und verfährt damit übri: 
gend, wie mit den frifhen Gewaͤchſen. Laͤngſtens in, einer 
Viertelftunde pflegt es weich zu fein. Wurzeln, Spargel, 
Erbjen und dergleihen Fann man aud vor dem Kogben 
eine Stunde in kaltes Waffer legen; fie quillen deſto beſſer 
auf. Bei Kihenkräutern kann man, wo man es noͤthig 
findet, die erfte Brühe weggießen. Zur Bequemlichkeit auf 
Reifen thut man alles Gewürz , was an ein Gericht ge: 
hört, mit in die Tute, z. B. getrodnete Awiebeln , Peters 
filie, Kümmel x. Ein Mann brauchtiauf einen Monat 
für fich nicht. mehr als ein Pfund getrodnetes Gemüfe, 
welches er ohne Befchwerde in der Taſche bei fich trägt. 
Es wird verfichert, daß einige Arten fo zubereiteter 
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beſſer ſind, als die friſchen, andre nicht ſchlechter, keine Art 
aber viel ſchlechter, wann man jene Anweiſung genau befolgt. 
Dies gilt hauptſaͤchlich von den eigentlichen Kuͤchen⸗ 
gerrächfen 53 bas Trocknen des Obſtes bedarf hier feiner 
befondern Vorſchrift. | 
Es gibt. aber noch eine andere ‚Methode, Früchte 
au fzubewahren, nämlich dad Einmachen, wozu man fich 
entweder des Eſſigs, oder des Zuders und Honigs bevient, 
und dadurch theild. fauer, theils ſuͤß Eingemachtes erhält. 
Nach diefer Methode wird zugleich der natürliche Gefhmad 
der Früchte erhöhet und verbeſſert. Will man z. B. Kir: 
ſchen in Eſſig einmachen, fo kocht man guten Weineſſig 
mit Zuder ab, läßt ihn kalt werden, nimmt dann ein 
Elas, fireuet auf den Boden deffelben Zimmt und Nels 
ten, legt wieder eine Schicht Kirfchen , und dies fo ab: 
wechſelnd, bis das Glas voll ift. Zulegt gießt man den 
abgekochten Weinefjig darüber, und bindet. das Glas zu. 
Sollen fie ſuͤß eingemacht werden, fo läßt man den Zuder 
in einem Keſſel über einem gelinden Feuer zergehen, thut 
die Kirfchen hinein, und läßt jie etwas aufwallen. Hier⸗ 
auf legt man fie mit etwas Zimmt und Nelken in Zuders 
gläfer, und bindet diefe mit Zuderpapier zu. In Franfs 
reich pflegt man häufig flatt des Zuckers Sungfernhonig zu 
nehmen, den man vorher einigemal fieden läßt, und jedes: 
mal ein naffes Tuch darüber legt, worein fich der Gefhmad 
des Honigd zieht. Man kann alsdann faum unterfcheiden, 
ob Zuder oder Honig zu dem Eingemachten genommen iſt. 
Bon einigen Früchten, 3. B. den Pflaumen, wird bekannt: 
lich Mus gekocht, auch bereitet man von dem auögepteß: 
ten Saft derfelben eine Art Syrup und fatwerge, 3. 8. 


4* 
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+, Extrakt nennt man ſonſt eigentlich die, vermittelft eis 
nes Aufguffes von Waſſer und Weingeift me 
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indem man fie mit ben Kernen klein ſtoͤßt, auspreßt, "und 
ſodann den Saft noch einmal durd ein feines Tuch durchs 
feihet, damit er recht flar werde. Zu einem: Quart von 
diefem Saft thut man ein Pfund weißen zerftoßnen Zuder, 
und rührt fo lange, bis der Zuder zergangen ift. Hierauf 
füllt man. ihn in reine trodne. Bouteillen, nachdem man 
etlihe Nelken und ein Stuͤck Zimmt dazu geworfen. hat. 
Man braucht diefen Saft gewöhnlih, -um Kirfchbrannts 
wein und Kirfchwein davon zu machen. In Polen bes 
reitet man einen fehr ſchoͤnen Kirſchmeth von Honig umd 
Kirfhen, der eben fo gern, wie guter Wein, getrunken 
‚wird. Vorzuͤglich empfehlenswerth ift die Benußung einis 
ger Obftzarten zu Wein, Branntwein und Effi. Da 
bas Obſt auch unter Fältern Himmelsftrichen gedeihet, wo 
die Weintrauben nicht zur völligen Reife gelangen, fo ift 
die Bereitung eines fo wohlfeilen, wohlfchmedenven und 
ſtaͤrkenden Getraͤnks für folche Länder von großer. Wichtige 
feit. Es wird daher auch hier eine kurze Anweifung dazu 
nicht am unrechten Orte flehen. | 


Der Eider. 


Aues Obſt, woraus man Wein machen will, muß zwar 
vollkommen reif fein, aber auch eine gewiſſe Herbigkeit 
behalten, denn ſonſt wird er weder ſtark noch dauerhaft 
genug. Deshalb ſchickt ſich das ſuͤße und das Fruͤh-obſt 
nicht dazu, fo wie überhaupt nicht ale Arten von Früchten, 
vornamlic wann fie viel wäßrigen Saft haben. So kann 
man aus Kirfhen, Quitten, Sohannisbeeren, Himbeeren 
und dergleichen, feinen Wein anders bereiten, als daß 
man den quögepreßten Saft entweder mit Weinsmoft, oder 
J J | mit 





Theile eines Koͤrpers; jene heißen waͤßri ge, dieſe geis 
ſtige Crirakte. Unſer Thee- und Koffeegetraͤnk iſt in die 
ſem Sinne auch ein Extrakt. 
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mit dem Wein felbft von neuen gähren läßt*). Die erfte 
Bereitungsart ift die befte, denn bei der letztern gährt der 
Saft nicht mit, und bleibt in feinem rohen Zuftande. Man 
pflegt ein ſolches Getränf Kirfchwein, Sohannisbeerwein ıc. 
zu nennen, allein Obftwein oder Cider ift es eigentlidy 
nicht, weil es nicht aus eigner geiftiger Gährung feines 
Safts entfteht. Der wahre Obftwein wird hauptfachlich 
nur aus Xepfel und Birnen bereitet, deren Saft einer geis 
fligen Gährung am fähigften ift. Die Aepfel haben vor 
ten Birnen wegen ihres herbern Gefchmads einen Borzug, 
und das ungepfropfte Obſt vor dem gepfropften. Mufcas 
telerbirnen und Borftorfer=&pfel geben zwar einen herrli— 
hen Wein, aber er halt fich nicht lange, und dergleichen 
Früchte find auch zu foftbar dazu. Holz-aͤpfel und Holzes 
birnen haben Feine zum Eider tauglichen Säfte. 
| Man nimmt alfo am liebften Herbit: und Winters 
apfel von ungepfropften Stämmen, fammlet die nach und 
nad) abgefallnen, und legt fie auf einen Haufen befonders 
unter freiem Himmel; bie abgenommenen werden gleich— 
falls befonders aufgefihüttet. Sehr gut ift ed, wann man 
nur Xepfel von einerlei Art wählte So bleiben fie deu 
Sonne auögefegt bis zur völligen Neife liegen, und zwar 
- die harten vier bis fechs Wochen; die milden hingegen, 
welche bei dem Abnehmen fchon ziemlicd) reif waren, nur 
etwa vierzehn Tage. Se mürber fie werden, deſto beſſer 
ift es; ja, es ſchadet au nicht, wann mehrere darunter 
fih der Fäulniß nähern. Sie können Tag und Nacht in 
trodner und naffer Witterung unbededt liegen. Wollte 
man fie im Haufe auffchütten, fo würden fie fich erhißen 
und gähren. 

Wann 





*) Einige vermiſchen den Saft nur mit dem Wein, ohne 
ihn zur Gaͤhrung herzuſtellen; dieſer muß aber gleich aus: 
getrunfen werden, meil er fchon nach vier und zwanzig 


Stunden truͤbe wird und verdirbt, f 


Wann fie num ben rechten Grab der Reife haben, fo- 
werben fie auf einer eignen Mafchine zerrieben. Diefe 
Maſchine kann aus einem langen vieredigten Bret beftehen, 
welches in der Mitte ein Zoch hat, einen Fuß breit und 
eben fo lang ifl. Auf diefe Deffnung wird ein Reibeifen 
befeftigt, und bie beiden Seiten des Bretes verfieht man 
mit Leiften, zwiſchen welchen ſich ein vieredigtes bodenlofes 
Kaftchen hin und her fchiebet.- Bei dem Gebrauch legt 
man dad Bret mit der Deffnung auf ein hölgernes Gefäß, 
füllt dad Käftchen, mit Obft an, dedt einen Dedel darauf, 
und ſchiebet ed über das Reibeiſen hin und her, da dann 
das Mus in das untergeftellte Gefäß fällt. Man muß fo 
viel zu reiben fuchen, daß man es noch an demfelben Zage 
preffen kann, denn wann e3 über Nacht flieht, gerath es 
leicht in Gährung. Zu dem Preffen bedient man fich einer 
gewöhnlichen Schrauben: oder Weinprefie. In England 
bat man eine befondere Ciderprefje erfunden, welde fehr 
vortheilhaft ift, wo bies Geſchaͤft im Großen getrieben 
wird. — Auf den Boden der Kelter legt man zuerft eine 
Lage Weigenftroh, hierauf eine Lage Apfelmus , etwa Dau⸗ 
mensdid, dann wieder Stroh, und fo fort wechfeläweile, 
bis die Kelter voll if. Das Stroh muß aber ganz rein 
fein, und feinen übeln Gerud haben. Nun preßt man fo 
ſtark und fo oft, bis das Mus fall troden ift *). Der 
Saft läuft aus der Preffe in ein Gefäß, welches in der Ers. 
de fteht, und aus bemfelben füllt man ihn durch ein feines 
Haarfieb in eine große Bütte. MIN man recht guten und 
dauerhaften Eider haben, fo feihet man den zulegt gepreßs _ 
ten Saft in ein andred Gefäß, und laßt ihn befonders 
gähren. Die Gährung erfolgt, je nachdem das Dbft mehr 
oder weniger milde war, fruber oder fpäter, gemeiniglicy 

aber 





*) Wann man auf diefe trodne Kuchen etwas Maffer gießt, 
und von neuem preßt, fo befommt man no ein angeneh: 
mes Getränt zum gemeinen Gebraudy, welches fich etliche 
Monate hält. Man nennt es Waffercider. 
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aber in einem Tage. . Wann fich weiße Blafen auf der 
Dberfläche zu zeigen anfangen, fo zapfet man gleih abz 
verfäumet man biefen Zeitpunkt, fo fallen die Hefen zu 
Boden, und man befommt nie reinen Cider. Iſt der 
Gider abgezapft, fo fallet man ihn in Eleinere, zuvor 
wohl ausgebrannte Faffer, und warn man am Spund- 
loch wiederum weiße Blafen bemerkt; fo ziehet man ihn 
von neuem ab. Der Wein von mildem Obfl verträgt 
das oͤftere Abzapfen nicht, hoͤchſtens zweimal; aber ber 
vom herben wird dadurch verbefiert. Zulegt bringt man 
ben Cider, nachdem er in den Kleinen Faͤſſern ausgegoh⸗ 
ren hat, in große Gefäßer die ganz voll fein, auch eis 
nen Monat lang täglich nachgefüllt werden müflen. So 
fange er noch aufſtoͤßt, bedeckt man das Spundloch mit 
einem leichten breiten Stein, wann er aber ruhig wird; - 


fpundet man es feft zu. Reinigkeit der Faͤſſer ift ein 


wefentliches Stud zur Bereitung eines guten Ciders, 
daher man fie vor dem Gebrauch wohl auöfpülen und aus: 
brennen muß. In der lestern Abfiht laßt man acht 
Theile Schwefel, einen Theil gebrannten Alaun und zwei 


Theile Hefenbranntwein zufammen in einem Zopf über 


Kohlenfeuer fhmelzen, tunkt alsdann Stuͤckchen neue 
Leinwand hinein, und beſtreuet dieſe mit zerſtoßnen Muß— 
katblumen und anderm Gewuͤrz. Che man nun den Ci⸗ 
der auffüllt, legt man das Faß fo, daß das Spundloch 
unterwärtd kommt, zündet ein ſolches ————— 
an, und verbrennt es in dem Spundloch. 

Eine ſchlechte Auswahl der Aepfel und nachlaͤſſt ige 
Behandlung liefert meiſtens waͤßrigen und ſauren Cider. 
Um dieſe Fehler zu verhuͤten, fol man zur Zeit des Fro⸗ 
ſtes eltern, und den Moft ein: bis zweimal einfrieren 
laſſen. Zeigen ſich die Fehler bei einem ſchon bereiteten 
Eider, fo verbefiert man das Wäßrige und Schale, 
warn man ihn auf einen frifchen und flärfern Sag zieht, 
und Kofinen, Zuder und Gewürz hinzu thut. Die 

| | Sau⸗ 
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Säure wird durch gefochten Meizen verbeffert, den man, 


nachdem er falt geworden, in: einen Beutel. bindet, ‚und 
ihn in das Faß hängt. 

Diefed Getränk wird befonders in England gut. be 
reitet, wo es der gemeine Trank des ganzen Landes iſt. 
Aber auch in Frankreich, in der Schweiz und in «inigen 
Gegenden Deutſchlands macht man ihn häufig, und. er 
gibt zum Theil: einen nicht unbeträchtlichen Nahrungs⸗ 
zweig ab. Der gute Cider uͤbertrifft an Staͤrke und 
Wohlgeſchmack mittelmaͤßige Weine vom Traubenſaft weit. 

— Einige laſſen den ausgepreßten Saft des Obſtes 
nicht zur Gaͤhrung kommen, fondern trinken ihn als 
Moſt ungegohren. Er ſchmeckt dann ſehr ſuͤßlich, aber 
nicht weinartig, und verurſacht leicht Bauchfluͤſſe und 


andre Beſchwerden. 


Von dem Eider bereitet man durch die Defilation 
Branntwein,. und durch die faure Gäprung Eſſig. 
den Artikel Branntwein und Eſſig. 


Der. Bein, 


Unter den kuͤnſtlichen Getränken iſt der Wein das erſte 
und edelſte. Schon ſeit Jahrtauſenden ertoͤnte ſein Lob 
von allen Zungen, die ihn koſteten, und ſeine Kraft em⸗ 
pfanden. Einſtimmig preiſet man ihn als den Sorgen— 
brecher, den Freudengeber, den Erneuerer der Kraͤfte des 
Geiſtes und Leibes. Er iſt die Seele der geſellſchaftlichen 
Froͤhlichkeit, er verſcheucht feindſelige Geſinnungen und 
Mistrauen, und ſchließt die Herzen zur gegenſeitigen Vers 
traulichkeit auf. Bei dem Becher dieſes Goͤttertranks ver⸗ 
gißt der Traurige ſeines Kummers, der Arme duͤnkt ſich 
maͤchtig und reich *), den Weiſen erwaͤrmt er fuͤr große 
Gedanken und, Thaten *), und ber Dichter ſchoöͤpft zu 
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Hochgeſaͤngen Begeifterung daraus. Und was ift das Le= 
ben, fat Sirach (Kap. 31, 33), wo fein Wein it? — 
Der gelehrte, gutmüthige und menfchenfreundliche Plinius, 
welcher wahrfcheinlich alle die nichtswürdigen Urfachen, um 
derentwillen oft die Mächtigen der Erde einander befriegen 
und Völker fich die Hälfe brechen, eben fo herzlich verabs 
Tcheuete, wie die erfie Nationalverfanmlung zu Paris, 
kann ſich doch nicht entbrechen zu Gunften des Weins eine 
Ausnahme von der Kegel zu machen. Denn die Gefchichte 
ſagt, daß, als einmal einige Gallier mit dem koͤſtlichen 
Wein in Italien befannt geworden wären; fie Krüge vol 
davon an ihre Landöleute geihidt hätten, um fie zu einem 
Einfall in dies gluͤckliche Land und zur Befignehmung deffels _ 
ben aufzumuntern.- Dies- habe auch mehr gewirkt, als 
andre Vorftellungen und Gruͤnde gethan haben würden; es 
wären daher große Heere aufgebrochen, tiber die Alpen ge⸗ 
zogen, und hätten fich des Gebiets an dem Po: Fluß bes 
mädhtigt, wo Wein in Menge wuchs: Dieſer Erzählung 
fügt Plinius bei: Solche Güter felbft durch Krieg an fich 
gebracht zu haben, verdiene Entihuldigung *). — Aber 
bedauern muß man es audy, daß dies himmlifche Gefchene 
fo oft gemisbraucht wird, und daß niederträchtige Gewinns 
ſucht den Quell der Gefundheit in einen Sifttrant vers 
wandelt. 

Der aus den Trauben des Weinſtocks gepreßte, ges 
felterte und gegohrne Saft uͤbertrifft alte Weine, welche 
man aud andern Gewaͤchſen bereitet. : Indeſſen findet fich 
auch. ein großer Unterfchied in der Güte deflelben, welcher 
theils von der natürlichen Befchaffenheit der Trauben, theils 
von der Behandlung derfelben beim Weinmachen herrührt. 
In den wärmern Ländern, wo der Saft der Trauben burch 
die Sonnenhige milder und füßer wird, UN man bie bes 


ſten Weine. 
| Ue⸗ 


) Haec vel belle guassinisse venia air, Klst, hatır, L. 12, 
ie 





Ueberhaupt aber müflen die Trauben vollkommen reif 
fein, wann fie recht. guten Wein geben follen. Das Kenn: 
zeichen der Reife ijt die braune Farbe des Stiels und 
das Einfchrumpfen der Beeren. Man pflüdt fie daher 
nicht eber, als bis man dies bemerft, und läßt fie. lieber 
etwas frieren, ald daß man ſie vor der Zeit abnimmt. 
Wann nafje Witterung: einfällt, und die Trauben anfangen 
zu faulen ; fo. werden fie zwar. früher. abgelefen ;. allein 
man fest. fie dann etliche Monate:lang auf einen Boden: in 
die Zugluft,, ‚oder bringt fie in einen gelinden erwaͤrmten 
Bad = ofen, damit ſie erſt welk werden. So madht man 
es wenigſtens in Sud = europa mit ben Böftlichften Weinen, 
welche daher den Namen Sec oder Sekt (vino'secco, 
Zrodenbeerwein) fuͤhren. Auch die deutſchen Weine könz . 
nen dadurch fehr werbeflert werden, ‚wie man. denn: am 
Rhein den. fogenannten Strohwein nach diefer Methode 
bereitet. Es ‚werben namlich Die abgefchnittnen Trauben 
an. ‚Strobfeilen unter einem Dache ‚aufgehängt, ‚oder auf 
Stroh ausgebreitet, bis fie. well:geworden find. — Sehr 
viel trägt ed -auch zur Vollkommenheit des Weins bei, 
wann man Trauben von einerlei Sorte und einerlei Guͤte 
nimmt, und ſelbſt die einzelnen reifen und unreifen Beeren 
von einander abſondert. 

Das ganze Geſchaͤft der Weinbereitung beſteht in 
folgenden Stuͤcken: Zuerſt werden die abgeleſenen reifen 
Trauben gebeert, d. i. die Beeren von den Stielen oder 
Kaͤmmen abgepfluͤckt, denn die ſauren Stiele würden den 
Wein verderben; doch pflegt man den vierten Theil der 
Trauben ungebeert zu laſſen, um dadurch dem Wein theils 

eine roͤthliche Farbe, theils eine angenehme Saͤure zu ge⸗ 
ben; auch iſt ein gewiſſer Grad der Saͤure zur Gaͤhrung 
nothwendig. 

Hierauf wirft man zweitens die abgepflüdten Beeren 
mit den Trauben in die Zretbütte , deren Boden Köcher 
hat, und. unter, welcher. noch ein andres ao ftept. 


‚Hier 
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Hier werben fie durch Treten mit den Füßen, oder durch 
Stampfen. zermalmt, fo, daß der Saft durch bie. ee. 
in ‚das, untergefegte Gefäß läuft. *) 

‚Nun ſchuͤttet man die ausgetretnen Huͤlſen — 
unter den Saft, und briugt dieſen Brei in die Wein⸗ 
preffe (Kelter), wo er vollends rein ausgepreßt oder ‚ger 
feltert wird. Das ift der Moft, der von ‚Einigen wes 
gen feiner Suͤßlichkeit gern getrunken wird.⸗ ob man in 
gleih für ungefund haͤlt. 

Gemeiniglich werden bie Zraubenhülfen. — Zreſter 
drei⸗ bis piermal gekeltert. Will man. aus rothen oder 
blauen Trauben weißen Wein haben, ſo preßt man ſie 
nicht, ſiark, und läßt. den Mof nicht auf den Treſtern 
gähren, Denn die Farbe befindet; fich, nicht im Saft , fondern 
in den: Hülfen. ; Durch ‚allzu, ſtarkes Preſſen werden die 


Zraubenkerne zerquetſcht welche Daun. dem Darin einen 
bittern Geſchmack mittheilen —*2 


Den Moſt fuͤllt man * * Aiſte mb "iberkägt 
Ion. d der. æ Ödprung Um: diefe zu. 5 befüehenn fact: man et- 
—Wwas 


7 Derjenige Si, wider hrte ——— Lretem a aͤus den 
unterſten Weinbeeren, die von der Laſt der obern gedrückt 
werden, von felbft austäuft, heißt det Borf chuß, au 
Vorlauf, Borlafk .Erift ungemeinfüß,, muß aber _ 

| dych mit dem Druckwein vermiſcht werden, weil er allein 

nicht gut gähren, und fih aud nicht lange halten würde, 
DVer Bis auf ein Drittel eingekochte Moft wird‘ im [a 
teiniſchen AApuagenannt; kocht man aber nur den dritten 
oder vierten Theil von ihm’ ein. fo heißt er defrutum. 
Die Alten bꝛdienten ſich deſſelben ſeht haͤufig ſtatt des 
Honigs an Speiſen. Auch trank man von jeher in heiſ— 
fen Ländern den Moſt — roh oder abgekocht — lieber, 
als den" wirklichen Weit, und aus eben dem Grunde 
gicht man füße Weine, die gewöhnlich ſchwach find, den 
‚feurigen und' geifteeichen vor. Daß man den: Wein mit 
Waffen vermifchte „und denjenigen für einen Säufer hielt, 
‚melder puren en trank, iſt ebenfalls befannt, 
SEEN | 2 
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was Möft (auf Too Mäsf ı Maak Moft), und ſchüt⸗ 
tet ihn’ ſiedend durch einen Triöhter, befien Röhre auf 
den Boden des Gefäßes ftößt, in die Moſterbuͤtte. 
Durch die Gaͤhtung wird der Moſt veredelt und geiſtiger 
Natur, indem ſich die groͤbern Theile deſſelben in Geſtalt 
der Hefen abſondern. | 

Doch ed wird hier ſchiclich ſein, die voriehmſten 
Gtundfäge der Gaͤhrung beizufuͤgen, weil fie über die 
Theorie der Weinbereitung und über ähnliche Materien 
das nöfhige Licht verbreiten. 

- Die Gährung bejteht: in eitter burch Wärme‘ hervor⸗ 
gebrachten innern Bewegung in einem Koͤrper wodürch 
die verſchiedenen Beftandtpeil e deſſelben ſich von einander 
trennen, und bie Mäffe in ihrer Miſchung und Eigen: 
Schaft verändert · wird. Jebe'Bährung ift eine Annäherung 
der Faͤulniß. Indeß unterfcheidet man doch drei" Grade 
ober drei Arten der Gährungs die geiſtige, die ſaure 
und. die faule Die geiftige (weinhafte) Gährung hat 
ihren: Namen daher, weil fich- durch ſie die geiftigert 
Theile eines Körpers fo entwideln, daß fie_unferm_ ze 
ruch und Gefchmad, fühlbar. werden. Nur diejenigen 
per, welche ‚verhältnißmäßig viel, ätherifch brennbare * 
geiſtige Theile enthalten, ſind der geiſtigen Gaͤhrung fähig. 
Dahin gehoͤren die meiſten Pflanzenifäfte: Eben biefelben 
find aber auch der fauren Gaͤhrung unterworfen,‘ welche, 
natürlicher. Meife, bald auf die erſtete erfolgt. E⸗ 
fliegen namlich die geiftigen ‚Theile ,. wann die Kun 
nicht: verhindert, in kurzer. Zeit, und dann :entwideln Mi * 
vie fauren fo, daß unſer Geruch und Geſchmack fie vor 

andern empfindet. Einige Dflanzenfäfte treten fogleich in 
bie faure-Gährung, ohne ‚vorher durch die ‚geiftige, Gaͤh⸗ 
xung gegangen zu ſein. Thieriſche Koͤrper ſind keiner 
geiſtigen und ſauren Gaͤhrung faͤhig, nur die Milch macht 
eine Ausnahme. Hingegen die faule en Gaͤhrung 
muſſen Thiere und Gewaͤchſe Jeiden; durch ſie werden die 

Thei⸗ 
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Theile eines Körpers gänzlich aufgelöft, und. fliegen. mit 
Geftänt: in die Luft, weil fie dabei das Münhtige Uta 
(f. dem: dritten Theil der Technologie) entwidelt. Mine 
ralien tönnen: gar nicht gährem, da ihnen die dazu — 
gen Theile zB. ſalzige, oͤligte erufehlen. — 

Wann Gaͤhrung uͤberhaupt erfolgen ſoll, ſo u: der 
Körper: eine gehörige Menge Feuchtigkeit enthalten, ober 
ganz flüffigkfein zen muß ferner: einen ! gewiſſen Grad: der 
Waͤrme — vom fechzigften: bis! achtzigiten Grad: des Fah⸗ 
zenheit’fchen: Thermometers — haben ; und endlich darf auch 
der freie Zutritt, ber..atmofphärifchen Luft nicht -fehlen, ° 
Weil auf dem Wege. dei Natur die Gährung für unfre 
Abſicht oft zu langſam eintritt ‚fo pflegt--man fie fünfte 
Uich zu erregen und: zu beſchleunigen, indem man dem’ Körs 
per theils den gehörigen Grab der Wärme gibt, theils ihm 
ein Fermientnoder Gaͤhrungsmittel zuſetzt. Ferment nennt 
man einen ſolchen Koͤrper, welcher ſich ſchon in einer gah⸗ 
renden Bewegung befindet, und durch ſeine Kraft die Gaͤh⸗ 
zung: im andern noch nicht dazudgeneigten Körpern erregt? 
Dergleichen Mittel’ find wornaͤmlich: Hefen : ( Bärme), 
‚Sauerteig, Weingeiſt, alkaliſches Salz; und Eſſig. Zur 
geifligen Gährung ſchicken ſich Hefen am:beften |, 
Wasndie geiſtige Weingährung insbefondere betrifft) 
fo eutſteht fie durch die wechjelfeitige Einwirkung des Zuk⸗ 
kers “und. ber Säure auf einander, welche die Hauptbe⸗ 
ftandtHeile des Moftes ſind. Der Erfolg dieſer Gaͤhrung 
zeigt ſich hauptſaͤchlich in der Berftörung jener beiden 
Beltandtheile, als ſolche betrachtet, und in der Hervor⸗ 
bringimg. zweier neuen Wefen :: nämlich des. MWeingeiftes; 
welcher in ‚der Fluͤſſigkeit zurudbleibt, 'umd der fixen Luft 
(Ruftfäure), welche ſich in Bläschen nach der Oberfläche 
erhebt, und verdunftet*). Eigentlich ift dies aber keine 


— 
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wirkliche Erzeugung neuer Beftanbtheile, fondern nur eine 
Entwidelung der fhon vorhandnen, welche in dem ſchlei⸗ 
migten und befigten Stoff: des Moftes gleichſam eingehuͤllt 
waren. Hiebei ſcheiden ſich alfo ‚zugleich die Hefen ab, 
und.ein andrer grober und fremb-artiger Theil, der Wein⸗ 
Bein; ſetzt fich nah und nach. an den Wänden der Faͤſſer 
nieder. „Nach diefer Scheidung wird die vorher truͤbe Maſſe 
Bar,-.die Suͤßigkeit des Moſtes hat fi) durch. die Zerſe⸗ 
tzung des Zuckers faſt ganz verloren, und der Wein ſchmeckt 
mehr oder weniger ſuͤß/ mehr oder weniger herbe, je nach⸗ 
dem die Saͤure oder der Zucker an Menge bie Oberhand 
hatte. Die ſtarke Gaͤhrung hoͤrt nunmehr auf, weil ſie 
eine beſtimmte Menge des geiſtigen Theils entwickelt hat, 
welcher. der weitern heftigen Gaͤhrung widerſteht. Allein 
eine ſchwache Gaͤhrung dauert doch immer noch fort, und 
es verfliegt durch dieſelbe ſo viel Luftfäuresund: Weingeiſt, 
daß das Gleichgewicht zwiſchen dieſen und den ſauren 
Theilen aufgehoben wird; die letztern belommen ſodann 
bie Oberhand, und entwickeln ſich, und. es erfolgt alſo die 
ſaure Gaͤhrung, welche den Wein in Eſſig verwandelt Um 
dies zu verhuͤten, muß der Wein ſogleich, wann die ſtaͤrkſte 
Gaͤhrung vorüber iſt, auf friſche Faͤſſer gezogen werden, 
und dieſe bleiben ſo lange im: Keller offen liegen; bis der 
Wein ganz klar iſt, da man fie dann zuſpundet. Aber 
auch hier dauert eine unmerkliche Gaͤhrung fort, wodurch 
jedoch der Wein gewinnt, und ſich nach, und nach veredeltz 
baher,der Vorzug des alten vor dem jungen. Nach fünf - 
bis ſechs Monaten zapft man den Wein abermals ab, und 
füllt ihn auf andre Faͤſſer, weil der abgeſetzte Weinftein - 
und die Hefen ihn leicht verderben. Dies Abziehen wird. in 
den erften Jahren noch 'etlichemal wiederholt, ı(. 11 
Da der, Wein in den hölzernen Gefäßen beſtaͤndig 
ausdünftet, und ſowol wäßrige, ald auch öligt brennbare 
Theile verliert, fo muß_er von Zeit, zu Zeit "angefüllt und 
aufgebrannt oder gefchwefelt werden. Zum Yufflllen gimmt 
— man 
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man nicht ſchlechtern, ſondern eher beſſern Wein von der 
naͤmlichen Sorte. Das Anzuͤnden des Schwefels uͤber dem 
Wein dient zur Erſetzung des Abgangs der brennbaren 
Theile. Der Zugang der aͤußern Luft iſt ihm hoͤchſt ſchaͤd⸗ 
lich, und eben darum wird der Wein aufgefuͤllt, damit kein 
leerer Raum zwiſchen dem Faſſe und dem Weine bleibe, 
welchen die Luft einnehmen Eönnte. 
| Wann der Moſt ſchwach und von fchlechten Trauben 
gefeltert. ift, gährt er felten rein aus; auch geſchieht dies 
in dDumpfigen, unreinen, ober zu warmen Kellern. Dies 
fen Uebel pflegen gewiſſenloſe Weinkuͤper durch einen Zufag 
von der. höchfifchädlihen Dleiglätte abzuhelfen. Unſchaͤd⸗ 
licher ift in diefem Falle die le von etwas. unges 
loͤſchtem Kalk. 

Durch die, Dämpfung einer allzuſtarken Gaͤhrung 


wird der Wein oͤfters auch verbeſſert, daher man wol Oel 


auf den Moſt zu gießen pflegt. Unterbricht man aber 
die gewoͤhnliche Gaͤhrung zu fruͤh, ſo befommit man ei⸗ 
nen dem Geſchmack nach angenehmen, nur etwas truͤben 
Wein; er führt den Namen ſtummer Wein, und war 
ehemäls, als der Gefundheit nachtheilig, vonder Obrig⸗ 
feit verboten. Die meiften neuern — — ihn ie 
unſchadlich. 


geraſpelte Wein. Die Boͤttcher verkaufen naͤmlich ge⸗ 
raſpelte Spaͤne von Buchenholz an die Weinhaͤndler, welche 
fie recht austrocknen, in guten ſehr gefaͤrbten feurigen Weis 
nen einweichen, und fie al&dann einzelnen Perſonen übere 
laffen, bie fchlechten Wein damit verbeffern, ſtark machen 
‚und färben. Sie laffen einen ſolchen ſchlechten Wein eins 


oder etlichemal Über dergleichen Späne u aus. welchen. 


er jene Kräfte audzieht. 

Es gibt auch noch andre Mittel, einen ſchlechten 
Wein zu verbeſſern, welche theils unſchuldig, theils der 
EN ſehr — ſind. Zu den erſtern gehoͤrt 

Ss3 der 
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der Zuſatz von füßen Dingen, womit. man herbe Weine 
verbeflert, 3. B. Rofinen, Zuder, Weingeift, füße oder 
recht ftarfe Weine, gefrorner und eingekochter Moft ıc. 
Alles died muß aber dem Moſt noch vor der. erfien Gaͤh⸗ 
zung!zugelest werden, ſonſt vereinigt er fich nicht genug 
mit dem Wein. Fertige ſchlechte Weine Eönnen durch den 
Sroft verbeflert werden; denn das geiftige Weſen frieret 
nicht, und man erhält alfo einen flarfen feurigen Wein, 
obgleich; mit Verluft der Duantität. Mit eingefochtem oben 
gefrornem Moft kann man faft alle auslaͤndiſche gute Weine 
aus ſchlechten Landweinen nachmachen. - Wann ber Wein 
wegen eines natürlichen Fehlers, oder wegen fchlechter Bes 
handlung nicht recht helle werden will, fo pflegt: man ihn 
zu ſchoͤnen oder aufzuflären. Dies kann unter. andern 
durch die Auflöfung, de i. durch neue Gahrung oder. durch 
erregte innerlihe Bewegung, oder durch ben Zuſatz alka— 
liſcher Salze .gefchehen. Auch das. Niederichlagen mit Hau⸗ 
fenblafe, Eiweiß, Milch ꝛc. iſt ein Schönungsmittek ; » 3 

‚Zu: den betrüglichen. und ſchaͤdlichen Weimverbefleruns 
gen rechnet man das. Farben: der. fchlechten und: halbver⸗ 
dorbnen “weißen Weine, wodurch fie wieder.verkäuflich: ges 
macht ‘werben; Denn. man färbt niemals ganz guten: und 
zeinen Wein, weil font kein fonderlicher Profit. dabei ift: 
Noch ſchaͤdlicher iſt es, wann man die Säure und Pen 
unangenehmen. Geſchmack roher oder ſchaaler Weine zu _ 
verfüßen fucht. Man bedient fich dazu alkalifcher Salze 
und Erden, welche die Eigenfchaft haben, die Säure in 
fich zu: fhluden und das überflüffige Wafler an fich zu 
ziehen, dergleichen find: Pott: aiche, armeniſcher Bos 
lus, Eierſchalen, Weinflein: öl zc. Auch duch füße 
Sachen z. B. Juder, Syrup und allerlei Gewürze macht 
man die Säure des Weing unmerklich. : Starkes Schwe⸗ 
feln junger Beine. ift ein: ähnlicher. Betrug, ſo wie*die 
Vermiſchung mit Branntwein, welche fi durch den Ges 
ruch und Geſchmack — Zu den wirklichen Vergif— 
12 tun⸗ 
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tungen gehoͤrt der Zufag von: Bleizuder, ‚Sitheralähte un 
Mennige. 

Man bat verſchiedene Weinproben hefannt gemadt; 
um ſolche Berfälfhungen zu "entdeden; fie find aber theils 
ſehr muͤhſam, theils auch ‚nicht ganz zuverlaͤſſig. Selbſt 
die neueſte Probe, welche aus einem Gemiſche von irocner 
Kalb: ieber und feingeriebnem Weinſteinrahm beſleht, ſoli 
nicht durchgehends befriedigend fein. — _, * 

Die verſchiednen Arten Weine fi nd überhaupt genoms 
men entweder weiß oder roth“, welche "Farbe aber, wie 
ſchon gefagt, nit von bem Saft, fondern von den Huͤl⸗ 
ſen herruͤhrt. Ferner gibt es füße, und faure , ‚geiftige 
und, wäßrige Weine. . Grüne Weine nennt, man Die, 
welche noch jung find, die.alten heißen Firneweine, on 

, Außerdem, daß man den Wein zum Getränk und 
als Arznei gebraucht, benutzt man ihn auch zu Brannt⸗ 
wein. Man machte eher Branntwein von Wein, ald von 
Weizen und Roggen. Selbſt der Name: gebrannter Wein 


‚ oder Branntwein,, zeigt diefen Urfprung an. 


Um Branntwein aus Wein zu erhalten, muß man 
Den Wein fo lange beftilliren, bis der Geift von der übris 
gen Fluͤſſigkeit geſchieden iſt. Man nennt ihn gewoͤhnlich 
Franzbranntwein. Starke Weine geben natuͤrlich mehr 
Branntwein, als ſchwache, weil ſie mehr Geiſt haben. | 
- Aber nicht nur aus Yem Wein felbjt, fondern auch 
aus ben Weinstreftern, d. i. Hülfen von den gepreßten 
Trauben, (aus welchen Einige ſchlechten Wein bereiten) 
zieht man Branntwein. Man preßt fie nämlid in Fäffer, 
läßt fie einige Wochen ſtehen, bis ſie in Gaͤhrung gerathen, 
gießt dann Waſſer darauf und deſtillirt ſie. In derſelben 
Abſicht deſtillirt man auch die Weinhefen. | 
Auf eine andre Art benugt man den Mein zum Eſſig 
denn wann man ihn von neuem gaͤhren laͤßt, ſo wird er 
fauer, und geht in Eſſig über. Auch hiezu iſt wieder der 
en Wein der befte ; indeflen nimmt man gewöhnlich nur 
S54 ſchlech⸗ 
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ſchlechten, oder die fonft unbrauchbaren Ueberbleibfel von 
. guten Weinen. Ganz abgeftandnen und verborbnen Wein 
kann man faft gar nicht Dazu gebrauden. 

Den Bein nun, den man ju Effig machen will, 
Bringt ı man auf Faͤſſer, welche aber nur bis auf ihres Ge. 

alts angefuͤllt werden, ſetzt ſie in die Märme, thut ein 

erment von gewaͤrmtem ſtarken Effig dazu, und verſtopft 
die Faͤſſer ſehr ſorgfaͤltig beim Spunde. 

Wann der Effi ig fertig if, muß er von ben Hefen abs 
gezogen werden. 

‘ Der Wein: effig ift in der Haushaltung , in vers 
ſchlednen Kuͤnſten uwd in der Medicin, von ſehr großem 
Nuügen. Eine feiner Haupt-⸗ eigenſchaften iff, daß er der 
Faͤulniß widerfteht, indem er die Theile des Körpers zus 
fammenzieht und dadurch das Eindringen der euft vers 
bindert. 

An den Wänden der Meinfäffer ſetzt fich eine ſetzartige 
feſte Maſſe am, welche man Weinſtein nennt, und diefer 
macht_ wieder einen nicht unbeträchtlichen Theil der Be: 
nugung des Weins. Nach der Verſchiedenheit ber Farbe 
der Weine iſt er entweder grau, braun, oder weißlich, und 
hat einen ſaͤuerlichen Geſchmack. 

Wann man den Weinſtein in kochendem Waſſer aufs 
loͤſt, (es muß aber zwanzigmal fo viel Waſſer als Weinftein 
fein, fonft 1öfet er ſich nicht auf) durchſeigt, und durch 
Abdampfung der Zlüffigkeit Eriftallifiren, läßt, ſo erhält 
man die Weinſteinkryſtallen, welche, zu Pulver gemacht, 
den Naͤmen Weinfteinraym ( { Gremor Zartari) führen. 
Diefer gereinigte Weinſtein wird zu Montpellier in Frank⸗ 
reich und in Venedig im Großen bereitet. Die Arbeit 
mit Auflöfen und Kriſtalliſiren wird fo lange wiederholt, 
bis die Weinfteinfriftalen weiß und fchön find. Man bes 
bient fich zu mehrerer Reinigung eines Zufages von weißem 
Thon, oder Eierweiß, oder fein gefiebter Aſche. | 


Die 


' 


MWeinfteinfalz. Frankfurter Schwärze. 649 


Die Weinfteinkriftallen und der Weinfteinrahm wers 
den nicht nur in der Arznei, fondern auch von den Färbern 
Metall: arbeitern und andern Künftlern häufig gebraucht. 

Der in offnem Feuer calcinirte Weinftein gibt das 
Weinſteinſalz (sal tartari), Man lauget nämlic) die durch 
dad Feuer erhaltene verfohlte Mafle aus, und läßt dann 


dieſe Lauge bis zur Trodne eindiden. Wann diefes Wein: j 


fteinfalz an der Luft zerfloffen ift, fo heißt es zerfloßnes 
MWeinftein- ol. Beides dient in der Arznei. 

Bon den Weinhefen macht man an einigen Orten 
(unter andern in &yon) auch noch einen befondern Gebrauch, 
Man nimmt fie nämlich mit der ganzen Neige oder dem Bos 

denfag,.läßt fie austtiefen, bildet fie zu Kuchen und trod: 
net fie. Diefe Kuchen werden fodann auf dem Felde vers 
brannt und calcinirt. Die zurüdgebliebne falz:artige Maffe 
heist Drufensajche, Weinhefen:afche, und hält feft 
zufammen wie ein Stein. Diefes Satz ift meit ſchärfer, 
ald das gemeine Weinfteinfalz, und wird daher auch vor— 
theilhafter in der Färberei gebraucht, weil ed eine flärfere 
Beige gibt. Auch macht man aus den Weintreflern und 
Weinhefen in den Gegenden von Mainz eine ſchwarze Farbe, 
welche Drufenfchwarz heißt *)' Diefe Farbe dient, mit 
Nuß: öl angerieben, zur Kupferdruderichwärze. 

Aus den Zraubenfernen preßt man jest mit Vortheil 
ein gutes Del, wie z. B. in Berh in ber Schweiz ges 
fchieht, und nennt es Trefterfernsöl. Hundert Pfund 
"Kerne geben achtehalb Pfund Del. 

Einen anfehnlichen Handelözweig geben die getrodnes 
ten Beeren der Weintrauben , welche unter dem Namen 
Ss5 Roſi⸗ 





) Jene Materialien werden in einem beſonders dazu er— 
bauten Ofen durch Hülfe des Feuers in wine feſte Maffe 
verwandelt, dieſe Auf. einer Mühle zu Pulyer gemablen, 
in Faͤſſer gepadt und nach Frankfurt geſchickt. Daber 
der Name Frankfurter Shwärze, : Der Handel 
damit geht duch ganz Europa, 
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Roſinen bekannt ſind, und wovon es zwei Gattungen gibt, 
grope und Kleine. 

Die großen’ Kofinen —— aus dem ſuͤdlichen Eu⸗ 
ropa, und ſind von verſchiedner Guͤte. Die gewoͤhnlichen 
heißen Cibeben, nad) dem Namen ber Weinſtoͤcke, von 
welchen jie genommen werben. Die beften erhalten wie 
aus Syrien, uud das find. die eigentlihen Rofinen, oder 
Damafcenertrauben. Die Art, fie zu trodnen, ift diefe: 
warn die Trauben reif find, ſchneidet man die ‚Stiele fo 
weit ein, daß fie noch am Stode hängen können, und fo 
bleiben jie an demfelben, bi8 fie von der Sonne zufams 
men getrod'net find*). „Dann werden fie abgelefen, und 
zum Verkauf eingepadt. Eine andre Art fehr guter Rofis 
nen erhält man aus Frontignan in Languedok; fie heißen 
Paſſarillen. 

Die kleinen Roſinen oder Ebrinthen bekommen wir 
von einer Art kleiner Weinbeeren, welche man am Stamm 
abtrocknen läßt, und, wann fie. abfallen, von ber Erde 
auffammelt. Der Weinftod (eine vier bis fünf Fuß hohe 
Staude, ahnlih dem Johannisbeerſtrauch), von dem fig. 
‚genommen werden, wurde ehema's am haͤufigſten um Co⸗ 
sinth gebauet, daher fie den Namen Gorinthen führen; jest 
gewinnt man fie auch auf den Inſeln des Archipelagus. 

Außer dem bekannten Gebrauch in der Kuͤche haben 
die Roſinen auch in der Medicin ihren Nutzen. 
| Wann man Waſſer auf die Roſinen gießt , etwas 
Honig zufest, und dies mit einander gähren,täßt, fo 
befommt man einen wohlfchmedenden , gefunden‘ Ros 
finenwein, In Bremen brauet man einen. Efjig aus 
Roſinen. 


Di 
*) Spanien verfenbet — feife Trauben in andre Laͤnder. 


Sie werden zwiſchen Sand in Kruͤge eingepackt, welche 
man mit Kalk verſchließt. 
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Di nennt man eine brennbare Fluͤſſigkeit, die im Waſſer 
an und fuͤr ſich nicht aufgeloͤſet wird, und ſich mit demſelben 
nicht vermiſcht. Es gibt davon hauptſaͤchlich zwei verſchie— 
dene Gattungen, die hier in Betrachtung kommen, naͤmlich 
fette oder ausgepreßte, und aͤtheriſche oder deſtillirte 
Oele; die erſte Benennung zeigt ihre Natur, die andre 
die Art ihrer Gewinnung an. Denn die fetten Oele ers 
hält man.durch Auspreffen, die ätherifhen faſt alle durch 
Deſtilliren; die auögepreßten Dele haben ‚fo lange fie friſch 
und gut find, wenig Geruch und Geſchmack, und loͤſen ſi ch 
nicht im Weingeiſt auf; die deſtillirten haben einen ſehr 
ſtarken Geruch und einen ſehr brennenden Geſchmack, löfen 
fi ch im Weingeiſt auf, und ſind außerordentlich fluͤchtig, 
d. i. ihr Geiſt verdunftet fehr leicht , ſie verligren ihren 
ſtarken Geruch x. | 


Wir wollen nun jede Gattung einzeln betrachten. — 


VE) Fette Oele. 


Einige Fruͤchte und ſehr viele Samen von Gewaͤchſen A 
beim Auspreffen:die fetten Fluͤſſigkeiten von fi, die wir 
Dele nennen. Die befannteften und gewoͤhnlichſt en ſind: 
das Baum⸗oͤl, Ruͤb⸗ oͤl, Lein-oͤl und Hanf / oͤl. 

Das Baum sdf: wird von. den Oliven oder ben 
Fruͤchten des Delbaums gepreßt. Man wählt dazu bie klei⸗ 
nern Sorten, weil fie reicher an Del find , als Die großen 
and fleifhigten. "Die legtern werben eh. eingenaat 
S. Oelbaum in der Naturgeſchichte. } 

Die Güte des Dels hangt von der Veſchaffenheit der 
Fruͤchte und von der Behandlungsart derſelben ab. Sie 
dürfen weder unreif, noch uͤberreif ſein, und muͤſſen bald, 
nachdem ſie abgenommen find, gepreßt meiden, Das a 
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Del, welches von den reifſten Fruͤchten bei einem gelinden 
Druck gleichſam von ſelbſt herausfließt, heißt Jungfern⸗oͤl, 
oder auch Garzen⸗ol *) ; es ſieht weiß aus, und hat eis 
nen füßen Geſchmack. Das fchlechtefte ift das grüne, das 
entweder ganz zuletzt, oder auch aus unreifen Fruͤchten ge⸗ 
preßt wird. Das Ptrovenzer- öl, welches in Provenze 
in Frankreich bereitet wird , hat unter uns den Ruf’ des 
beften und feinften Baum : öl8 erhalten; wir befommen aber 
daſſelbe im Handel, fo wie Überhaupt reine Oliven-oͤle, 
felten; denn’ fowol in- ald außerhalb Frankreich vermifcht 
man fie mit dem Del von Buchs edern, von Mohnfamen, 
von der Sonnenblume u. f. w. Die gefchehene Vers 
mifhung erfennt man an den Luftblafen beim Scütteln, 
welche das reine Dliven= öl nicht gibt.— Die Arbeit des 
Auspreſſens ſelbſt ift ganz einfah. Man bedient fich dazu | 
einer Delpreffe. 

Den Bodenfab des Baum - sis: in den Gefäßen (bie 
Oeldruͤſen) braucht man zur Seife, oder zur Zubereitung 
bes Leders. 

"Rüb: 51, Lein⸗dl und Hanfı zt ſind die gemeinſten 
Dele in unfern Gegenden, welche bekanntlich in den Dels 
mübhlen gepreßt werden. In diefen Mühlen wird der Same 
geftampft, und dann in der Del: lade vermittelſt des Preß⸗ 
keils und des Delfchlägeld ausgepreßt. . Den auögepreßten 
Samen ftampft man hierauf nochmals, feuchtet ihn an, ers 
wärmt ihn in einem Keffel, und preßt ihn wieder ; dies 
gibt aber ſchlechteres Del; als das erſte Preſſen. In Hols 
land wird der Same zwiſchen Duetfchfteinen gemahlen oder 
gequetſcht, und dann gewärmt und auögepreßt. Die zus 
rüdgebliebnen Hülfen (Oelkuchen) braucht man zu einem 
Trank fürs Vieh, 

Der 


| ! 
) Eigentlih Garbfeer-öl, von * ſchoͤnen Oliven, die 
um den Lage di Garda wachſen. 
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Der Same „aus welchem man Del fihlagen will, barf 
weber. zu frifch, noch zu alt fein; im erſten Ball hat er 
noch zu viel Waͤßriges bei fich, und im zweiten wird das 
daraus gefchlagene Del leicht ranzigt. Ein gutes halbes 
Sahr. nach der Ernte ift er am beften, wann er —— 
trocken und luftig genug gelegen hat. 

Dieſe Oele koͤnnen nicht wohl genoſſen — 
ſondern dienen. zum Brennen, zu dirniß und zu andern 
Bweden. 

Aus den Mandeln , Wallnuͤſſen, Hafelnäffen , Buche 
eckern „ferner aus dem "Mon. ober Magſamen und dem 
Samen der Sonnenblume Iafjen fich feine und genießs 
bare Dele gewinnen, welches auch an einigen Orten wirfs 
lich gefchieht. Mandel: dl ift zum gemeinen Gebrauch zu 
Toftbar, und dient daher großentheils nur als Medicin: 
Der Mohn ,. rorzüglich aber die Sonnenblume, wird id | 
perfchiebenen Gegenden der Pfalz und in Frankreich häufig 
in. der Abficht angepflanzt, um Del daraus zu preffen,, wos 
- von .fodann das Befte ald Baum: dl zu und geſchickt wird. : 
se, Ye unfre einheimifchen Dele können anfehnlich vers 
beſſert und den feinen Oliven/ Öfen fehr nahe gebracht wer« 
ben, wann man die Schale von dem. Mark des Samens 
abfondert. Preßt man den Samen mit:der Schale, fo vers 
mifcht ‚fich natürlich der bittre Saft derfelben mit dem Dele 
des eigentlichen Kerns, und macht es nicht nur zum Genuß 
untauglich, fondern überhaupt auch fehlechter, als es ohne 
diefen fremden Zufag fein wirde. Aus angeftellten Vers 
fuchen weiß man, daß Dele von gefhältem Samen: wenig 
eigenthümlichen Geruch und Gefhmad haben, und daß man 
3. B. unter Rüb: sl, Birchel: öl, Nuß-oͤl u. ſ. w. nut 
einen ganz Eleinen Unterfchied bemerken fann. 

Das Schälen der Eleinen Samenkoͤrner, 3.8. bed übe 
famens und Kohlfamens , hat allerdings feine Schwierigs 
keit; doch würden fie vielleicht auf ähnliche Art, wie bie 
Hirſe, .meiftentheils von ihren Schalen befreiet werben koͤn⸗ 

nen; 
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hen; ‚mit: den groͤßern geſchieht dies aber ohne diele Mühe, 
Die geſchaͤlten Koͤrner ſchuͤttet man in ein Faß, gießt kochen⸗ 
des Waſſer darauf, ruͤhrt es oͤfters um, laͤßt nach einigen 
Stunden das Waſſer ab, gießt wieder kochendes Waſſer 
darauf, verfaͤhrt eben ſo wie vorher, und wiederholt 
dies in 24 Stunden drei- bis viermal. Zuletzt trocknet 
man ‚fie auf Horden, und bringt ſie unter die Stam⸗ 
pfer oder Quetſcher, wo ‚fie gemahlen ; werden. Das 
Mehl erwärmt man vorfichtig, und. preßt es hierauf 
mit: dünnen ;Prepkeilen , wodurch man: das feinſte Del 
erhält; darnach fchlägt: man es dürch dickere Keile vollends 
au: . 7 mm 
Auf dieſe Art bekommt man nicht nur viel beſſeres 
Del, ſondern auch mehr, als wann man ungeſchaͤlt preßt, 
weil ſich vieles davon in die Schale zieht, weiches durch 
das ſtaͤrkſte Schlagen nicht ganz herausgebracht wird... Alle 
Gefäße aber, Stampfen, Del-lade ꝛtc. muͤſſen forgfältig 
rein gehalten werden, beſonders auch die Oelfaſſer. Aus 
dieſem Grunde iſt es noch am beſten, den Samen in 
eiſernen Grubenloͤchern zu ſchlagen, und die Del «lade mit 
eifernen ‚Platten. zu belegen. «Denn: alles Holzwerki,''fo 
wie.auch die Steitte, ziehen zu. viel Del in fi, "und find 
ſchwer zu reinigen; .und dies ranzig gewordene Del vers 
dirbt das friſche. Das Del Flärt man. öfters ab‘, “und 
verwahrt ed: an ‚einem fühlen Orte, wodurd es immer 
fchöner wird. : ae © u 
Noch andre Samenförner der Pflanzen, Obſtkerne, 
Nüffe und nußartige Früchte enthalten ebenfalls — mehr 
oder weniger — Del; indeflen benugt man fie doch nicht 
dazu „ entröeber weil fie zu wenig. Ausbeute geben, oder weil 
man fie nicht .in genugjamer Menge haben ann , ‘oder 
ach, weil man auf andre Art noch größern Nutzen davon 
zu ziehen weiß. : Da aber der Verbrauch des Dels fo ſtark 
ift, und bis jegt nur wenig Arten von Gewächsfamen zur 
Gewinnung befielben im Großen angewandt. werden, fo 


if 
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iſt es immer der Muͤhe werth, mehrere Verſuche damit 
anzuſtellen. Daß man ſeit einiger Zeit auch die Trauben: 
ferne‘ (Xrefterferne) hiezu benußt, ift vorher unter dem 
Artikel Wein fhon angemerkt worden. Won der vortheils 
haften Anpflanzung des chinefifchen Delrettigs f. den Artikel 
Rettig in der Naturgeſchichte. 

Die fetten Oele haben einen vielfaͤltigen Nutzen. In 
der Haushaltung dienen fie zum Brennen *), und an ben 
Speifen ſtatt des thierifchen Fetts. Auch kann man das 
Fleiſch damit gegen die Fäulniß verwahren. Zur Seife 
find fie eben fo, wie das Talg zu gebrauchen. Bei dem 
Eifen verhindern fie den Roſt; zu dem Ende fchmiert man 
die Mafchinen damit ein. Zur Zubereitung mancher Leder⸗ 
arten find fie unentbehrlich, fo wie zu den Delfarben und 
der Buchdruckerſchwaͤrze. In der Arzneikunſt leiften fie als 
erweichende, fchmerzflillende , die Schärfe einwickelnde, 
turmtreibende und gelinde abführenbe Mittel, ausneh⸗ 
mende Dienſte. 

Auch die beſten fetten Oele werden mit der Zeit 
ranzig, das iſt, ſie verlieren ihre milde Beſchaffenheit, 
und nehmen einen uͤbeln Geruch und ſcharfen beiſſenden 
Geſchmack an, beſonders wann fie in der Wärme forglos 
aufbewaͤhrt werden. Um dies Verderben abzuhaiten, raͤth 
man, auf den Boden des Oelgefaͤßes einen Schwamm zu 
befeſtigen, welcher in einen Teig aus Alaun und Kreide 
getaust worden iſt. 

Sehr vortheilhaft und empfehlenswerth iſt die Reini⸗ 
gung des Lein⸗ und ſchlechten Baum: dl. Man füllt naͤm⸗ 
— den vierten Theil einer Flaſche mit reinem wohlge⸗ 


wen 
m — — ⸗ 
7) Nach genau angefltten. Verſuchen kenne. ermittelt 

eines gleihen Dochtes eine gleiche Menge von 
u. on Keinsol 8 Stunden, . 
— Baum: «öl 105 Stunde, , 
ET Mübfamen: öl 165 Stunde, 
Hanſ zoͤl 11 Stunden, 
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waſchnen Sande, den uͤbrigen leeren Raum * mit drei 
Theilen fiedenden Waſſers und einem Xheile kein: oder 
Baum-oͤl an, Die Flafıhe wird mohl verwahrt , gut 
unter einander gefchüttelt, in die Wärme geſetzt, und das 
Umſchuͤtteln öfters wiederholt. Nach einiger ‚Zeit truͤbet 
fi das Wafler, und es fondern ſich Floden von dem 
Dele ab. Wann man dies bemerkt, fo gießtm n das Del 
von dem Wajjer ab, fhüttet das trübe Waffer weg, füllt 
das Del. wieder auf den Sand, thut’ frifches kochendes 
Waſſer dazu, und verfährt damit eben fo, wie vorher. 
Died wird fo oft wiederholt , bis fih das Waffer gar 
nicht mehr trübet. Hierdurch, ‚erhält das Lein⸗ oͤl eine 

weiße klare Farbe, und das Baum : öl einen viel feinern 
Geſchmack. 

Nach einer "andern Metpobe kann man fette Dele 
verbeffern , indem man eine Lauge aus 3£ Loth gute 
Pot-⸗ aſche und. eben fo viel ungeloͤſchtem Kalk mit zwei 
Pfund Waͤſſer verfertiget, und zu jedem Pfunde, des vorher 
erwärmten. Oels ein. Quentchen yon dieſer Lauge hinzu 
thut, es durch einander ſchuͤttelt, und in die Waͤrme ſtellt. 
Wann ſich ein weißer Bodenſatz zeigt, wird das Oel be⸗ 
hutſam davon abgegoſſen, mit lochendem Waſſer vermiſcht, 
und wieder hingeſtellt. Die weitere Behandlung. und. die 
Birfung ift der vorerwaͤhnten ähnlich, 1:0] 

- 2) Aetherifhe Dele. 

Wann man Waſſer auf gewiſſe, beſonders ſtark rie⸗ 
— Gewaͤchſe gießt, und dann eine Deſtillation an⸗ 
fliellt, fo bekommt man aͤtheriſche oder weſentliche Dele, 
welche ſchon bei dem Grade ber Hide des fiedenden Wa’ 
ſers verfliegen, wodurch fie fich hauptſaͤchlich von den fe⸗ 
ten unterſcheiden. Sie haben allemal den durchdringenden 
Geruch der Pflanzen, wovon: ſie deſtillirt ſind. Weil 
man aus einer großen Menge Gewaͤchſe nur eine kleine 
Portion Oel ziehen kann, ® Po fi fie — koſtbar; 
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doch gibt eine Gattung mehr ald die andre. Die gewuͤrz⸗ 
haften Kräuter find zur Gewinnung berfelben die beften, 
obgleich die Menge des Dels mit der Stärke des Geruch 
nicht immer im Verhaͤltniß ſteht. Man muß aber wiflen, 
in welchem Theil. der Pflanze fie enthalten find; bei einigen 
find fie in der Wurzel, bei andern in dem Kraute, den 
Blüthen, den Fruͤchten, oder ben Schalen ber Früchte, 
Die Kräuter fammelt man zu dem Ende, wann fie, eben 
aufbluͤhen; die Wurzeln kurz vorher, ehe fie ausſchlagen; 
- die Blüthen, wann fie Samen zu fegen anfangen, und 
die Früchte in. ıhrer völligen Reife. . Diefe Theile wers 
den zerfchnitten, bleiben dann einige Zeit im Waſſer mif 
etwas Küchenfalz fiehen, und nachher deftillirt man. fig 
bei fchnellem Feuer aus einer Blafe*). Das Del geht; mit 
dem Waſſer herüber , und wird durchs Filtriren vom Wafler 
abgeſondert. Diefed noch mit dem Pflanzen ⸗oͤl vermifchte 
Waſſer wird unter dem Namen deſtillirtes Waſſer in 
den Apotheken verkauft. 

Die aͤtheriſchen Oele ſind von merſchiebnen Karben, 
4. B. Rosmarin= dl fieht weiß aus;. Zimmt- Nelken 
Anis: öl blaßgelblich 5; Thymian-oͤl braun; das Del von 
frifhem Wermuth grün; Kamillen⸗ md REN oͤl 
blau. 

Wann fie einige Zeit des, — ſie, und ven 
lieren ihren Geruch; dann muß mat. fie. über dem naͤm⸗ 
Jichen Gewächfe wieder abziehen. Sie werden fehr. Häufig 
mit fetten Delen und Weingeift verfälfcht. 

Man ‚gebraucht diefe Dele.theils. in. ber. Mevizin- (une 
ger andern zu dem ſogenannten Oelzucker), theils zum 
Aufsfen ‚einiger Sarben, vorzuguich aber zum Parfuͤmiren. 

Mit 





*) Selten gewinnt man aͤtheriſches Del durchs Kuspreffen, j 
wie z. B. aus den Citronen- und Pomeranzenichalen, 
Siehe ©. 244. 
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Mit Weingeiſt vermiſcht, geben ſie die wohlriechenden 
Waſſer, die uns Frankreich unter mancherlei Namen in 
ungeheurer Menge zuſendet. Eben ſolche wohlriechende 
Waſſer erhält man aber auch, wann man Weingeiſt über 
jene Pflanzenkörper felbft abzieht. Auf diefe Weife madıt 
‚ man das berühmte Ungarifche Waſſer, welches feinen 
Namen. von der Erfinderin, - einer ehemaligen Königin 
von Ungarn, haben foll, wahrfheinlich aber nur des größern 
Anfehend wegen dieſen Titel bekommen hat. Man zieht 
naͤmlich ſtarken Weingeift uͤber friſchen Rosmarin,- fowol 
Bluͤthen als Blätter, mehrmals ab; dieſes iſt das aͤchte 
ungariſche Waſſer. Allein der: Wohlfeilheit wegen miſcht 
man öfters ‚unter gemeinen Branrıtwein etwas Rosmarin⸗ 
diy und verkauft es unter demſelben Namen. Man ſchreibt 
ihm verſchiedne geheime Arzneikraͤfte zu und auch die Ei⸗ 
genſchaft/ bie Schönheit‘ der Haut zu erhalten und wieder 
herzüftellen, deshalb, findet es auc immer noch einen uns 
glaublic) ſtarken Abſatz. Ein Fabrikant in Quedlinburg, 
der diefes Wüffer verfertigt, brauchte ſchon i in Einem Jahre 
De 2 ee . Dazu: 





Bon den. — und ätberifchen Helen unterfcheidet 
mar noch die brenzlichten (brandigten , angebrannten, 
empyreumatifihen) Dele, wozu das befannte: Hirfchhurn: öl 
gehört... Sie werden aus: denjenigen Körpern gewonnen, 
welche oͤlichte, gummigte,, fchleimige und "harzigte Bes 
ftanptheile Haben, z. B. aus thierifchem Fett, aus. Kno⸗ 
hen. Hörnern, Klauen,. aus fetten :-Delen, aus Berne 
fein u. ſ. w. Man erhält fie durch die trodne Deftils 
lation. Ihr Geruch iff brandig und unangenehm , bie 
Farbe braunroth , beinahe fehwarz , und der Gefchmad 
‚berber Mat: und NEE, Sie dienen eg in 
der. Arznei. 





Das 


* 
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mern Das Getraide. 


Die — der Getraide - arten werden auf man⸗ 
nigfaltige Weiſe benutzt. Ganz und unzertheilt brauchen 
wir. fie mehrentheils’ zum: Futter fuͤr das Vieh; enthülfet 
and. zerfleint liefern ſie Graupen ;:-Grüße und Gries; 
Mehl erhalten wir davon, nachdem fie zu Staub zermalmt 
find; und endlich ‚werden Auch dürch Hülfe des Waſſers 
die einzelnen Befandtheile ‚herausgejogen und Stärke, 
Bier ; Eſſig and Branntwein bereitet. Die erſtete Art det 
Benugungrift Fein: Gegenftand der Technologie, und kann 
hier- füglich Übergangen werten von deri anbern” wollen 
wir das —— in der Kuͤtze anfuͤhren. 


1: Wiehanſche Behandlung. ‚der Samentbenet ie 


Tepe Samenforn. befteht. aus drei Hayptiheilen: — 
aus, der Huͤlſe, dem Keim, und dem; Mark, und dieſe laf— 
ſen ſich durch mechaniſche Mittel von einander trennen; 
Hierdurch werden aber. „Diejenigen ' Beftandtheile „welche 
innigfl, mit einander verbunden, das Weſen jenes Körpers 
ausmachen, nit gefchieden und. ihre Mifhung nicht zer⸗ 
fest 5; denn dies kann nicht „anders. als mit Hülfe der 
Chemie gefchehen, —. Die ee — des 
Getraides gibt uns demnach F 34 


53 ‚Sraupen., "ori und: Sie... NE 


| Die ‚Orten werden am gewobnlichſten bon Weizen, 
‚Spelz und Gerfte‘ auf einer Graupenmuͤhle bereitet. Die 
 Graupenmühle unterſcheidet · ſich dadurch vdaß fe nur 
einen Stein hät’; dahingegen daB’ Korn’ ‚auf der Mehl: 
miühle zwiſchen jwel-Steinen‘ zerquetſcht ‘und zermalmt 
wird, davon der oberſte der Laͤufer Heißt, weil er fi, 
wann: et mahlen fol, beſtändig herumdtehet, der unter 
ipm unbeweglid; liegende‘ dee 2 Bodenſtein. Zwiſchen 

die⸗ 
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biefen Steinen wirb bad Korn ‘auf eben bie Art zu Mehl 
gemahlen, ald wann man die Farben zwifchen zwei Reibe⸗ 
feinen zu feinem; Staub zerreibt. Bei der Graupenmühle 
aber befindet ſich nur ein Läufer und kein Bobdenftein, 
Man denke fich in ‚einer Kaffe: mühle anftatt des eifernen 
zadigten Käufers, der herumgediehet wird, einen runden 
Müpiftein, und die Seitenwand, zwifchen welder er fich 
bewegt (man nennt fie den tauf), mit eınem rauhen Eifens 
blech, faft wie ein Reib: eifen geflaltet, beſchlagen, fo hat 
man ein ähnliches Bild von der Graupenmuͤhle. Die Koͤr⸗ 
ner werden zwijchen dem Rand des Läufers und dem Lauf 
enthuͤlſet, abgeſtoßen und gerundet, und fallen alödanız 
mit den Huͤlſen in ein darunter ſtehendes Gefaͤß, aus wel⸗ 
chem ſie in ein Siebwerk gebracht werden. Das Siebwerk 
beſteht aus mehrern Sieben von verſchiedner Feinheit die. 
ebenfalls von dem Muͤhlgetriebe in Bewegung geſetzt und 
geſchuͤttelt werden; in denſelben ſcheiden ſich nicht nur die 
Hülfen von den Graupen, ſondern auch die groͤbern 
pen von den feinern. 

Die vollkommenſten Graupenmuͤhlen findet man in 
Nürnberg, wo auch die berühmten runden Perloraupen 
aus Spelz gemacht werden, - 

Zur Grüge nimmt mar Gerfte, Buchweizen, Hafer 
und Hirfe; die vom Buchweizen heißt gemeiniglich Heide⸗ 
grüße. Sie wird entweder auf Stampfmuͤhlen oder 
‚auf Meinen Hantmühlen, die, von Menſchen bewegt wer⸗ 
den, bereitet. - Die Stampfen find große ſchwere Hölzer, 
die durch ein Muͤhlwerk gehoben werden, uud durch ihre 
eigne Schwere ‚nieberfallen; die Materie, worauf fie fals 
len, wird zerquetſcht und. zermalmt, und von dem Pros 
dukt, das hiedurch entſteht, erhalten dieſe Stampfmuͤhlen 
noch ihre eigne Benennung. Braucht man ſie zur Ver⸗ 
fertigung des Papiers, ſo heißen ſie Papiermuͤhlen; zur 
Auspreſſung des Oels, Oelmuͤhlen; und eben ſo hat 
man zu dieſem Zweck Grete. Es verſteht fig, 

dag 
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daß jede Art biefer Mühlen auch noch außerbem ihre bee 
fondre zweckmaͤßige Einrichtung hat. Ä 

Sehr häufig macht man die Grüße auf Handmuͤh⸗ 
len, die in ihrer innern Einrichtung viel aͤhnliches mit den 
Windmuͤhlen haben. Hier werden die Koͤrner zwiſchen 
zwei kleinen Muͤhlſteinen abgeſchaͤlt und zerrieben. Man 
erhaͤlt auf die Weiſe ſowol von den Stampf⸗ als Hand⸗ 
mühlen eine Art von Schrot, d. i. groͤber oder feiner zer⸗ 
riebne Körner, die noch mit ihren Hülfen vermengt find. 
Bon diefen Hilfen werden fie durch oͤfteres Sieben ges 
geinigt, und fo ift die Grüge fertig. Er 

Der Gries ift nichts anders, als die feinfte Art von 
‚Grüße, und wird auch eben fo, wie biefe, bereitet. 
Den beften gibt der Reiß und der Weizen ; der Weis 
zengries heißt gemeiniglih Wiener Gries, weil er im 
Deſterreichiſchen vorzüglich fein gemacht wird. Die ſchlech⸗ 
tefle Sorte erhält man von Buchweizen. 


2) Mehl. 


Mehl nennt man die zu Staub gemahlnen. Getraide⸗ 
koͤrner, wovon die Kleie abgeſondert iſt. Wir nehmen 
dazu Weizen, Roggen, Gerſte, Spelz; ſeltner Hafer und 
Buchweizen. 
Das Mahlen geſchieht in einer Muͤhle, die entweder 

vom Waſſer oder vom Winde *) getrieben wird, zwiſchen 
zwei Steinen, dem täufer und dem Bodenſtein. Zuerft 
wird die dußere Schale von dem Körnern abgerieben, ins 
dem man die beiden Steine fo weit aus einander ftellt, 
daß die Körner nur ein wenig auf ber Oberfläche ges 
flreift werden, wodurch die Hülfen, welche die Kleie ges 
ben, fich abfondern. Won den Müphlfteinen fällt das Ge⸗ 
Tt 3 mahl⸗ 





*) Die Waſſermuͤhlen waren ſchon ben Roͤmern bekannt; 
die Windmuͤhlen hingegen ſollen erſt im zehnten ober 
eilften Jahrhundert aufgefommen fein. 
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mahlne durch eine Defnung, das Mehlfoch genannt, in 
einen Beutel, welcher in einer ſchiefen Lage mit dem eis 
nen Ende an dem Mehlloh und mit dem andern an ben 
Vorkaften befeftigt ifl. Indem es nun von dem. Mehl⸗ 
loch über das Beuteltuh nah den Vorkaſten hinlaͤuft, 
wird der feinfte Mehlſtaub dur das immerfort. gerütz- 
telte Beuteltuch durchgefiebt und durchgebentelt; das groͤ⸗ 
bere aber, das nicht durchfallen kann, laͤuft in den Vor⸗ 
kaſten. Je feiner das Beuteltuch, deſto feiner das Mehl, 
und fo umgekehrt *). Nun ſtellt der Müller den Laͤufer 


naͤher nach dem Bodenſtein, fo daß der Zwiſchenraum 


zwifchen beiden enger ift, als vorher; fchüttet das, was 
in dem Vorkaſten liegt, von neuem. auf, und fo gebt es 
auf die namliche Art wie vorher; das Mehl läuft von den 
Steinen dur dad Mehlloch über das Beuteltuch in den 
Vorkaſten, das feinere fliebet durch, und das gröbere 
bleibt zurüd, und fo weiter. Se öfter wieder. qufgefchüta 
tet wird, defto mehr, aber auch gröberes Mehl befommt 
man, und fo im Gegentheil. Um das gemöhnliche Mehl 
zum Hausbadenbrodt zu erhalten , wird zwei bis drei⸗— 
mal aufgefchüttet. Was zulest in den Vorkaſten Läuft, 
ift die bloße Kleie. Nimmt man das Beuteltuch weg, To 
befommt man gar feine Kleie, fondern ein grobes ſchwar— 
zes Mehl. Wann die Körner ſchon lange auf dem Boden. 
gelegen haben und fehr troden find, fo muß man fie 
etwas anfeuhten, um das Verſtieben des Mehls bei dem 
Mahlen zu verhuͤten. 

Dit dem Nürnberger: oder Wiener: Mehl, welches 
von Spelz verfertigt wird, treibt man einen ſtarken Handel. 
Uebrigens wird das Mehl überhaupt theils zu allerlei Mehl: 
ſpeiſen in der — gebraucht, theils zu Btodt und 

Kuͤ⸗ 


Die erſte und feinſte Sorte heißt Btumenmeht, 

es iſt aber nicht fo nahrhäft, wie das ordinaͤre. Jenes 

wird gemeiniglih zu dem verkäuflichen Väderbrodt ges 
women . en 
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Kiichenfpeifen oder feinerm Backwerk verbaden. Vom Brodt 
bat man dreierlei Sorten: Das feine Büderbrodt, welches! 
aus der beiten Blume des Roggenmehls gebaden wird; 


das gewöhnliche Hausbadenbrodtz; das Kommisbrodt, und 
ben fogenannten Pumpernickel, eine Art Brodt, welches 
befonders in Weſtphalen beliebt ift, und auch mol der 
Seltenheit wegen auswarts verfchidt wird *). Zu diefem 


Brodte wird das Korn nicht gemahlen, fondern nur ges 


ſchroten. Es ift für ſtarke Arbeiter gefund und kraͤftig. 
Man badt fie von der Größe, daß eind wol an ſechszig 
Pfund wiegt. 
Ä Mit dem Baden beihäftigen ſich zunitmaßig die 
Päcer, obgleih auch jede Familie für ihr Beduͤrfniß 
zu baden pflegt. Sie unterfcheiden fich in Weiß- oder 
tosbäcfer und Zafts oder Feſtbaͤcker; doch wird auf die: 
fon Unterfhied heutiges Zages nicht mehr fo viel gehal: 
ten, wie font. Hiernach haben die Losbäder das Recht, 
Badwerk von Weizenmehl zu baden; die Feſtbaͤcker aber 
nur von Roggenmehl. In den Städten Deutichlands, 
wo franzöfifche Koloniften find, gibt es auch franzoͤſiſche 
Päcer, die Brodt aus Weizen» und Roggenmehl, von 
jedem die Hälfte genommen, baden. 

Mo der Weizen beſſer gedeihet als der Roggen, da 
bädt man nur Weizenbrodt, z. B. in Italien, Frankreich ıc. 


Zum Baden.felbjt wird erfordert, daß man vorher dad 


Mehl mit Wafler oder Milch zu einem Zeig anmacht, den 
felben durchEnetet und nachher gähren läßt, weshalb man 
Sauer:teig oder Hefen darunter mifht. Auf die Be: 
ſcheffenheit des Waſſers kommt dabei viel an. Hartes 


Tt 4 Waſ⸗ 





9 Deu Urfprung des Namens erzählt eine Tradition alſo; 
Ein franzoͤſiſcher junger Herr, welcher bei ſeinem Auf— 
enthalt in Weſtphalen von dieſem Brodte koſtete, fand 
es ſo wenig nach ſeinem Geſchmack, daß er es mit den 
Worten zurüdgab : bon pour Nickel, d. i.; Gut: für 
Nickel, welches der Name feines Pferdes war, 
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Waſſer loͤſet die Mehltheilchen nicht genug auf, und gibt 
Febrichtes Brodt. Ganz reines und weiches Brunnens 
wafler ift das beſte. Hefen, Branntwein, Honig, Eiers 
dotter find füße Gahrungsmittel, welche zu dem feinern 
Backwerk gebraucht werden. Sie machen bie in dem 
mehligten Wefen verfchloßne Luft rege, die fich dann auss 
breitet, und die Mehltheilchen mehr trennet, wodurch ber 
Zeig loder wird. Süße Gahrungsmittel haben aber bie 
Kraft nicht, wie ber Sauerzteig; daher auch Kuchen, 
Semmel ıc. fchleimiger und ſchwerverdaulicher ift, als guf 
gebadines Brodt, Einige Bäder haben auch noch andre 
geheime Gährungsmittel, welche fie Zeug nennen, bie 
theils der Gefundheit ſchaͤdlich, theils edelhaft find: z. B. 
Laugen von Hühner» und Taubenkoth, Pot-aſche und 
dergleihen. In London ift der Gebrauch des Alauns faſt 
allgemein, ob man gleich weiß, daß er wegen feiner zus 
fammenziehenden Kraft leicht Verftopfungen verurſacht. — 
Zu den Kuchen und Semmeln follte man nur Spund⸗ 
beten, nicht aber unreine Bodenhefen gebrauden, Zur 
Derbefferung eines dumpfigen verdorbnen Mehls dient bie 
» füße Würze, welche von der zum Bierbrauen verfertigten 
Maifche zuerft abläuft, vortrefflih. Diefe Würze wird 
unter beftändigem Umrühren mit einer hölzernen Kelle bis 
zur Dide eines Syrups eingefocht, und dann zum Erfaäls 
ten hingeftelt. Wann nun der auf gemöhnliche Art eins 
gefäuerte Zeig aufgegangen iſt, wird diefe Würze darun⸗ 
ter gefnetet — vier Maaß auf einen Scheffel Mehl — wo: 
burch der Zeig don neuem in eine heftige Gährung ges 
räth, und alles unreine ausftößt. Man laͤßt ihn dann 
noch eine Viertel = oder Halbeftunde ftehen, und knetet 
ihn vollends zum Verbaden aus. — Sehr vortheilhaft ift 
ed, wann man etivas Salz in ben Zeig thut, Ed macht 
bad Brodt Feichter, gelünder und ſchmackhafter. | 
Nachdem nun der Zeig gehörig aufgegangen, ift, 
wird er in ben Back⸗ ofen in eine mäßige Hitze ya 
— un 
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und gahr gebacken; die rechte Maͤßigung der Hitze gehoͤrt 
mit zur beſondern Geſchicklichkeit des Baͤckers. 

Das Brodt aus Roggen- oder Weizenmehl iſt das 
geſundeſte und nahrhafteſte; jedoch nimmt man aus Noth 
und in theuren Zeiten das Mehl von der Gerſte, von Erb: 
fen, Kartoffeln, ja fogar von der Baumrinde einiger Baus 
mie, welches legtere aber hoͤchſt ungefund iſt. 





Zu den kuͤnſtlichen Bereitungen aus Mehl gehoͤren auch 
die Oblaten, welche aus feinem Weizenmehl oder Staͤrke 
und Waſſer, ohne Gaͤhrung, in eiſernen oder meſſingenen 
Formen gebacken werden. Dieſe Formen beſtehen aus 
zwei Platten, und ſind gewoͤhnlich einen Fuß lang, und 
einen halben Fuß breit; in einigen derſelben ſind auch Fi— 
guren geſchnitten. Wann nun der Teig in den Formen zu 


ganz dünnen Kuchen gebacken iſt, fo werden dieſe entwe⸗ 


der zurlinterlage der Konditorwaaren ganz verkauft, oder 
man fficht mit einem Ste =eifen runde Scheiben aus, und 
fo entftehen die Kirchensoblaten, die flatt des Brodts 
beim Abendmahl gebraucht werden ‚ fo wie, die Munds 
oder Siegel: oblaten, womit man Briefe zufiegelt. Doch 
wird zu den letztern keine Form mit Figuren genommen, 
auch pflegt man den Teig zu denſelben verſchiedentlich zu 
faͤrben. Die rothen faͤrbt man zuweilen auf eine ſchaͤd⸗ 
liche Art mit Mennige, ſtatt des Zinnobers, weil jene 
Farbe wohlfeiler iſt; da man die Oblaten aber beim Ges 
brauch in den Mund nimmt, und die Mennige aus dem 
Blei entſteht (ſ. Blei), fo kann dies üble Folgen haben, 





Als ein Gegenftand des Gewerbes, kommen hier auch Die 


fogenannten Nürnberger oder italiänifche Nudeln in Be: 
trachtung. Bon ihrer auönehmenden Feinheit heißen fie auch 
Fadennudeln (vermicelli), Sie werden auf verſchiedne Art 
gemacht, wovon mir nur eine bemerfen wollen, 


82:5 Man 


— 


666 Fadennudeln. 


Man nimmt das feinſte geſiebte Reif: oder Weizen⸗ 
Mehl, und gießt ſo viel Waſſer darauf, daß es ein duͤnner 
Teig wird, nachdem man auf jedes Pfund dieſes Mehls 
drei Eier geſchlagen hat. - Einige miſchen noch etwas 
Safran darunter, audh wol Sauer:teig von ber naͤmli⸗ 
hen Maffe, weldye das vorigemal gebraucht wurde. Dies 
fer Zeig wird etlihe Stunden gefnetet, und gebrochen, d. i. 
ſtark gefchlagen, fodann in eine hölzerne Spruͤtze gefüllt, 
deren Deffnung mit einer mefjingenen Platte, voller feiz 
nen Loͤcher, belegt if. Hierauf drefet man den Stöpfel 
langfam in die Sprüge hinein, und fo dranget ſich der 
dünne Teig durch die Eleinen Löcher wie feine Faden, und 
fällt in ein untergefeßtes Sieb. Sie trodnnen, noch ehe fie 
den Boden berühren, weil Fenfter und Thüren in dem Zim— 
mer offen flehen, mo die Luft frei durchſtreicht. Nürnberg 
treibt einen flarfen Handel mit diefen Nudeln. Auch wer: 
den jest in Nürnberg die Mafaroni (Macaroni) verfers 
- figt, die man ehemals nur in Stalien, vornämlid in 
Rom und Bologna, machte. Sie find rund, unge: 
fähr von der Dide eines Federkiels, und etwan drei Zoll 
lang. Man nimmt Reißmehl oder aud feines Weizen: 
mehl dazu. 


\ 





Auf diefe und ähnliche Art benutzen wir das Mehl ſelbſt; 
die Kleie aber wird entweder von fehr armen Familien mit 
unter das Brod verbaden, oder man beftimmt fie für das 
Vieh, dem befonders ein nahrhafter Tranf daraus bereitet 
wird, ” Die Gerber gebrauchen fie auch zur Beize bei Zus 
richtung des Leders. An einigen Orten brauet man einen 
fhlehten Kovent davan. In den Haushaltungen kann 
man fie fehr vortheilhaft nügen, wann man flatt des 
bloßen Waflerd, womit man dad Mehl zum Brodt: feige 
anmaht, Kleienwafler nimmt. Man kocht die Kleie, 
gießt das Waſſer, welches nun alle Kräfte aus berfelben 
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gezogen hat, durch ein reines Tuch auf das Mehl, und 
verfaͤhrt dabei uͤbrigens wie gewoͤhnlich. Das Brodt wird 
hievon weit ſchmackhafter und kraͤftiger. 


II. Chemiſche Behandlung der Saamenkoͤrner. 


Durch die Scheidekunſt entdeckt man drei weſentliche Be— 
ſtandtheile in den Samenkoͤrnern. Der erſte iſt der eigent⸗ 
liche mehlige Theil; der andre ein ſchleimiger zucker-artis 
ger Xheil; ber dritte ein zahes, leimiges, im Waffer uns 
“ aufiösliches Wefen. 

Die Vereinigung biefer drei Theile macht allo ein 
Getraidekorn; alfein fie find ſehr ungleich in den verfchiedes 
nen Arten des Getraides gemifcht, denn in der einen Art 
findet man mehr von dem mehlichten Theil, in der andern 
mehr füßen Schleim u. f. w. Daher kommt es, daß nicht 
jede Getraide-art zu jeder Benußung gleich vortheilhaft 
zu gebrauchen iſt: 3.8. aus dem Hafer pflegt man kei— 
nen Branntmein zu brennen; und den Roggen benugt 
man nicht zum Bierbrauen. 4 

Der erfte oder mehlichte Beftandtheil der Körner 
gibt die weiße Stärfe, und die Bereifung derfelben ift 
alfo nichtö anders, als die reine Abfcheidung des eigents 
lichen Mehld von den beiden andern Zheilen. 

Der füße Schleim, ald der zweite Hauptbefland: 
theil, Liefert vermittelft der geiftigen Gährung , Bier 
und Branntwein, und vermittelft der ſauren Gährung, 


Eſſig. 

Der dritte Beſtandtheil endlich, oder das zaͤhe lei— 
michte Weſen, iſt bis jetzt von keinem ſo betraͤchtlichen 
Nutzen befunden worden, daß man die Abſonderung deſ— 
ſelben von den beiden erſtern abſichtlich betriebe. Indeß 
dient er ſehr gut zum Verkuͤtten; er bindet Glas, 
Porzellan , Mel und Holz an Z feſt zu⸗ 
ſammen. 


1) Be— 
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1) Bereitung der Staͤrke. 


Staͤrke, Amidam, Kraftmehl, wird aus dem 
Weizen am beſten gewonnen ; andre Früchte geben fie 
theils jihlehter, theils in fo geringer Menge, daß man jie 
weit vortheilhafter auf andre Art, als zur Stärte bes 
nugen kann. Doc) find unter den vorgefchlagenen Fruͤch⸗ 
ten, welche die Stelle des Weizens vertreten follen , die 
Kartoffein noch die brauchbarſten. Um nun den eigents 
lihen mehlichten Theil aus dem Weizen zu fcheiden, fo 
- wird bderfelbe, gefchroten, oder beſſer ungefchroten, im 
Waſſer eingeweicht, worin er mehrere Tage fliehen bleibt, 
bis man ficht, daß die Körner zur Scheidung hinlänglich 
“ erweicht und aufgefchloffen find. Nun gießt man das Maf: 
fer wieder ab, und zerqueticht den aufgequollenen Weizen 
mit einer Prejfe oder Walze. Den zerquetfchten und mit 
Waſſer vermifhten Weizen drüdt man ſodann mit ben 
Händen aus. Das Wafler befommt von den Mebhitheils 
chen eine milchichte Farbe, und wird durch ein feines 
Sieb in ein befondres Gefäß (Abfüußbottig) gefeiget, um 
es von aller Kleie gänzlich zu reinigen. Das Zerquetfchen 
und Auöbrüden wiederholt man mit demfelben Zeige noch 
einmal; die ausgepreßten Hülfen (Träber) find eine gute 
Maſtung für das Rindvieh und die Schweine. 

Wann fih nun die mehlichten Theile in dem Abs 
füßbottig zu Boden geſetzt haben, fo zapft man das bars 
überftehende faure Waſſer behutfam ab, und fchüttet es zu 
ben Traͤbern, weil fich diefe darin nicht nur gut halten, 
fondern auch das Sauerwafler felbit zur Maftung dient. 
Iſt das Waſſer abgelajlen, ſo findet man die reine Stärs 
Be; doch pflegt oben auf eine dünne Lage von grauem 
Mehl zu fein, welches man’ mit reinem Wafler vorfichtig 
abſchwemmt. Auch gießt man auf die Stärke ſelbſt noch 
eini,emal reines Waller, rührt fie um, läßt fie fich wies 
der jegen, und nimmt das Waſſer nachher ab, bis fie 
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von aller Säure und Unreinigkeit befreiet ifl. Hierauf 
thut man fie in einen leinenen Sad, bringt diefen unter 
eine Preſſe, damit alles Waſſer ausgebrüdt werde, und läßt 
fie etwan einen Zag fo ſtehen. Den folgenden Tag öffnet 
man den Sad, ſticht aus ber feft gepreßten Stärke zie⸗ 
gelförmige Stuͤckchen aus, trognet diefe auf Werdenhorden 
an der Luft, und verkauft fie dann. 

An einigen Orten verfährt man noch etwas anders; 
ed ift aber in der Hauptfache mit diefer Behandlung ei- 
nerlei. 

Sp wird olfo das allerfeinfte Mehl, die Stärke, 
aus den Weizenförnern geſchieden; denn der zuder:: artige 
Schleim finft nicht mit derfelben zu Boden, fondern ift 
mit dem Waffer vereinigt, in welchem er durch die Gähs 
zung eine Säure verurfadht, und das ift das vorhin ges 
nannte Sauerwaffer ; der zähe Leim wird gar nicht vom 
Waſſer aufgeloͤſt, und bleibt bei dem Abfall zuruͤck. 

Man erhält von dem Weizen , dem Gewicht nad, 
ungefähr ein Drittel an Stärke, folglich ift zwei Dzittel 
Abgang. Defien ungeachtet bringt eine gut eingerichtete 
Stärkefabrit bloß durch den Verkauf der Stärke noch mehr, 
als die aufgewandten Koften ein; des anfehnlihen Vor⸗ 
theils nicht zu gedenken, den die damit verbundne Vieh 
maft gewährt. Hievon handelt. ausführlih eine Schrift, 
betitelt : Praktiſch- dfonomifche Abhandlung von Zubereis 
tung der weißen Stärke, und Anlegung einer fehr vors 
theilhaften Stärkenfabrif. 8. Erfurt, 1783. 

Wann man die recht EEE Stärfe (welches 
in einem Bad: ofen gefchehen. kann) klein macht, und durch 
ein Haarfieb fiebet, fo befommt fie insbefondre den Namen 
Krartmehl, und. wird von den Köchen und Zuderbädern 
zu dem feinften Backwerk gebraucht. | 

Außerdem benugt man die Stärfe an und für fich zum 
Steifen der Wäfche, zum Kleifter der Buchbinder, Kartenma⸗ 
@er ic. zur Verdidung einiger — und zum ps 

er 
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Der Puder iſt heutiges Tages eine ſehr gangbare 
Waare, der den Staͤrkfabriken einen betraͤchtlichen Abſatz 
verſchafft. Die Bereitung deſſelben beſteht kuͤrzlich in 
Folgendem: Man zermalmt die Staͤrke entweder auf klei— 
nen Handmuͤhlen, die deshalb Pudermuͤhlen heißen, oder 
bloß mit Walzen, ſiebet ſie etlichemal durch feine Haar: 
ſiebe, und feuchtet ſie mit etwas Weingeiſt an, wodurch 
ſie die Eigenſchaft zu knirſchen und fein zu zerſtaͤuben er— 
haͤlt. Das iſt alsdann der Puder. Man pflegt ihn nicht 
nur mit allerlei wohlriechenden Waſſern zu parfuͤmiren, 
ſondern auch verſchiedentlich zu faͤrben. Der ſchwarze 
Puder, womit man rothe Haare und ſchwarze Perüfen 
pudert / wird aus Kork oder Mandeln, die man zu Koh / 
len brennt; zerreibt und ſiebet verfertiget. 

Sa, 10) Bierbrauerei. 

Der zweite Beſtandtheil der Samenkoͤrner, der rl 
Schleim ‚ liefert -und unter: zwedmäßiger - Behandlung, 
ohne Deſtillation, das Bier und: den Eſſig, und vers 
mittelſt derfelben, den. Branntwein. : "Gewöhnlich 'nimmt 
man zum'braunen Bier Gerfle, und zum- Weißbier Weiz 
zen. Aus Hafer brauet man im ———— en auch 
ein ſchoͤnes Weißbier. zu s 
Altes Getraide taugt hide; jum Braͤuen; ſbeiges iſt 
es einerlei, ob es in einem fetten, friſch und mit Schaf⸗ 
miſt geduͤngten Acker, oder in einem magern gewachſen tft: 
Die Körner muͤſſen aber alle von einerlei Art’ und Veſchaf⸗ 
fenheit und von gleichem: Alter fein. 

Das ganze Verfahren bei der Bierbrauerei begreift 
dieſe drei Stuͤcke; Erſtlich das: Malzen und Schroten; 
zweitens, das Brauen ſelbſt 5: drittens , die Saͤhrun⸗ | 
und das Faffen oder Einraffen. 4 

Das Malzen hat. den Zweck, den Kern. des Korns, 
in welchem der ſuͤße Schleim zuſammengetrocknet iſt, aufzu⸗ 
ſchließen/ und zum Ausziehen geſchickter zu machen. Zu 
2* dem 
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dem Ende ſchuͤttet man die Gerfte in ein Faß, gießt Wafs 
fer darauf, und läßt fie quellen ; dad Waſſer muß aber 
öfters abgezapft merden , damit die Gerſte nicht faule 
Wann man ein Gerftenforn zwiſchen die Fingerfpigen nimmt, 
und es fticht: nicht mehr, fo iſt die Gerfte genug gequollen, 
Nun bringt man fie auf einen etwas abfhüffigen Boden, 
Damit das Waffer’abfließen koͤnne, und läßt den Keim aus: 
wachſen. Sie fann 3 Eilen hoch über. einander liegen, 
muß aber öfters umgefchaufelt: werben, damit fie ſich nicht 
erhitze. Hat der Keim ungefähr: zwei "Drittel. ber: Länge 
des Kornd, und man fieht, er wird bald grün werden, 
fo. unterbricht man das Wachfen deffelben, und breitet die 
ausgekeimte Gerſte entweder auf-einem luftigen Boden 
dünne aus, oder man bringt fie in’ die Darre. Das an 
der Luft getrodnete Malz heißt kuftsmalz , das andere 
Darr-mal;; jenes gibt ein blafferes: und nicht ſo dauer: 
haftes Bier, als diefes. Die Gebäude zum Darren, worin 
Das: Malz dur die. Ofenhige getrodnet wid, find von 
verfchiedner Einrihtung. iur 

3 Diefeigefeimten und gebörreten ‚Körner heißen nun 
Matz, weiches ferner in der Mühle zw Schrot gemah: 
len wird, damit es fich befier ausfochen Läßt.. Vorher 
‘werben aber die Körner von ben Keimen gereinigt — weil 
fie dem. Bier einen unangenehmen Geſchmack geben‘: 
und etwas angefeuchtet. Auch das Schroten erforbert 
viel Erfahrung und Gefhidlichkeit, denn das Malz darf 
weder zu grob noch zu Plein fein. ‚Gang feifch darf. das 
Malz nicht verbraucht werben Hfonft gibt es trübes Bier; 
es darf aber auch nicht zu lange liegen, indem es dadurch 
die beſten Kraͤfte verliert. 

Bei dem Brauen ſelbſt verfährt man nicht uͤberall 
nach einerlei Methode. Einige kochen das geſchrotne Malz 
in der kupfernen Braupfanne, nachdem ſie es Abends 
zuvor in derſelben mit Waſſer eingeruͤhrt haben; Andre 
* dies wird fuͤr beſſer gehalten) (Hütten, ‚dad Malz 
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in den Maifchbottig *), rühren es mit etwas kaltem 
Mafler an, tragen fodann das kochende Waſſer aus ver 
Braupfanne in den Maifchbottig, und wann es hier ges 
nug gezogen hat, bringen fie alles, was ‘in dem Maiſch⸗ 
bottig war , wiederum, in die Braupfanne,. und kochen 
es noch unter beitändigem. Umrühren. Aus der Braus 
pfanne fommt das Gekochte. nachher in die Seigerbuͤt—⸗ 
ten oder Stellbottiche, deren Boden mit Stroh belegt 
iſt, und worin es von den ZTräbern, d. i. dem auspes 
fognen Malz, : abgeklärt wird. : Nun-heißt es Würze: 
oder Wert; und die Gefäße, in welche es gelaflen wird, 
nennt man Wertbütten. Diefe Würze ift fehr ſuͤß, wuͤr⸗ 
de aber: gar bald durch die ſaure Gährung zu Eſſig wer⸗ 
den, wann man nicht Hopfen hinzuſetzte. 
Man kocht alſo eine gewiſſe Menge Hopfen in einem 
beſondern Gefäße, und gießt alsdann dieſen Hopfen- Er: 
trakt unter die Wuͤrze, wodurch ſich der widerlich ſuͤße Ge⸗ 
ſchmack verliert, und das Getraͤnk weit dauerhafter — 
Hierauf wird es zum Abkühlen hingeſtellt. 
Nun folgt endlich die letzte Arbeit, naͤmlich das 
Gähren und Faſſen. Man bringt das junge Bier aus 
den Kuͤhlfaͤſſern in die Gaͤhrbottiche, gießt ſehr gute, füße 
Dberhefen (nicht Unterhefen) darunten, fchlägt es etwas 
unter einander, und überläßt ed der Gährung**). Wann 
dieſe vollendet iſt, faſſet man, d. i. man füllt das Bier 
in wohlausgepichte Tonnen, ſpundet ſie zu, und laͤßt — 
in dem Keller ſtehen. 


ein— 





) Bon maiſchen, b. i. miſchen oder ruͤhren. Man ſpricht 
auch moͤſchen. 
20) Mach einer neuen Erfindung kann man das Bier ohne 
Hefen durch Luftſaͤure zum Gaͤhren bringen, und ſelbſt 
verdorbnes Bier dadurch wieder herſtellen. — Bon ber 
Gaͤhrung iſt übrigens. ſchon unter dem Artikel Wein ge⸗ 
handelt worden. 
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—Einige Halten es aber für beffer, daß man die Gaͤh⸗ 
tung nicht in den Gährbottihen vollenden laßt, fondern 
daß man das Bier, wann ed Angefangen hat, zu gähren, 
in mehrere Heine nicht verpichte Zonnen bringt, wo es 
gleichförmiger und anhaltender abgährt. Hiedurch fol 
ed an Stärke, Wohlgefhmad und Dauerhaftigfeit unge- 
tmein gewihnen. — Das Nahfüllen oder Auffüllen der 
Faͤſſer, nachdem die obenftehenden Hefen herausgetrieben 
find, muß mit zeinem Wafler und nicht mit Bier ges 
fchehen. 

j Auf das ausgekochte Malz (die Träber) gieft man 
nochmals heißes Wafler , und kocht ed mit dem in der 
Braupfanne zuruͤckgebliebenen Hopfen. Hievon erhält 
man das ſogenannte Nachbier, Convent oder Covent. 
Es ſoll ſeinen Namen davon fuͤhren, weil es ehemals 
in den Kloͤſtern fuͤr das Convent beſtimmt geweſen; das 
ſtarke Bier aber nur fuͤr die Paters und Vorſteher der 
Kloͤſter. P . 

Bei dem Brauer bed Weißbierd aus Weizen finden 
einige Abdnderungen Statt , bie aber der Kürze wegen 
bier nicht angeführt werben koͤnnen. Bekannt ift der 
Broihan und die Gofe, die aus Weizermalz gebrauet 
werden; jener hat feinen Namen von dem Erfinder, diefe 
von dem Hrte der Erfindung, ber Stadt Goslar, oder 
bem Fluſſe, Gofe, daſelbſt. Man nimmt nicht bloß 
Meizenmalz dazu, fondern etwan zu zwei Theilen deffel: - 
ben einen Theil Gerftienmalz. Die Würze deſſelben läßt 
man nur bei dem Abziehen über Hopfen laufen, ohne fie 
mit demfelben zu vermifchen. 

j Die verfchiedne Beſchaffenheit des Getraides und 
Malzes , des Waſſers, des Hopfens und der Hefen, 
und vornämlich auch das verſchiedne Verfahren bei dem 

Brauen felbjt Bringen einen merflichen Unterfchied in den 
Eigenfchaften der Biere hervor. Sehr viel fommt aber 
auch dabei auf Klima, Jahrszeit und Witterung at. 
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Es ift daher nicht zu verwundern, wann die Biere im 
Anfehung der Farbe, des Gefchmads und der Güte fo 
fehr verfchieden find. Dftmals ift die Eigenfchaft einer 
gewiffen Art Bier an einen Drt fo gebunden, daß man 
in einer Eleinen Entfernung davon nicht im Stande ift, 
daflelbe Bier nachzumachen, wann man auch biefelben 
Derfonen, Geräthfchaften und Materialien dazu. nimmt. 
Dies rührt vermuthlich von einer örtlichen Befchaffenheit 
der Luft, vielleicht auch von der befondern Lage und Bau⸗ 
art des Brauhaufes her. Hieher gehört unter andern das 
berühmte zerbfter Bier, welches weit und breit verfah- 
ren wird. ‘ Die braunfchweiger Mumme, von ihrem 
Grfinder fo genannt, geht felbft bis nach Oftindien, und 
foll die merfwürdige Eigenfchaft haben, daß fie unterwe- 
ges etlichemal fauer wird, und dennoch an dem Drte ihrer 
Beftimmung den guten Gefhmad wieder erhält. Ihr Abſatz 
ift aber jest lange nicht mehr fo ftark, wie ehemals. 

Zu den Doppelbieren und Lager = oder Märzbies 
ren macht man eine ftärfere Würze, und fest auch mehr 
Hopfen hinzu, daher fie fich lange halten. Bei verfchieds 
nen andern Zuthaten hat man die Abficht, das Bier vor 
dem Sauerwerden zu bewahren , oder es beraufchender 
zu machen. Bon biefer Art. ift das fogenannte Bottel⸗ 
oder Duttelbier, welches ganz zu Schaum wird, wann 
man die Slafche öffnet und es auögießt. Man wirft 
nämlih, wann dad Bier noch in voller Gährung ift, 
Zitronenfchalen, Gewürznelfen, Zimmt und Gardamonen 
hinein, zieht es auf Bouteillen, pfropft und verpicht fie, 
und ftelt fie an ‚einen Falten Ort. Allein weder diefes 
noch die Kräuterbiere, welchen man den Gefchmad und 
Geruch von allerlei Kräutern gibt, werben für fo gefund 
gehalten, wie die gemeinen Biere... Gauergeworbnes 
Bier verbeffert man lieber - dadurch, daß man es in 
eine neue Gährung fit, als durch Potzafche und ahn 
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ns) Eſſig brauerei. 


Alle Man aſaſe. welche der geiſtigen Gahrung 
faͤhig ſind, koͤnnen durch die ſaure Gaͤhrung zu Eſſig 
werden, wann ſie nicht ſchon deſtillirt worden ſind, wie 
z. B. der Branntwein; folglich kann man aus allen den 
Saͤften, woraus man Wein und Bier erhält, auch Eſſig 
machen, fo wie aus den Meinen und Bieren ferbfl. Vor⸗ 
nämlich gibt ed aber dreierlei Arten: Wein-efjig,.Biers 
ejfig und Eider: oder Obſt/ eſſig. Hier des Zuſammen⸗ 
hangs wegen zunaͤchſt vom Bier: effig. 

Der Bier-effig wird aus den Getraidekoͤrnern, wor⸗ 
aus man Bier machen kann, durch Malzen und Brauen 
eben ſo bereitet, wie das Bier; nur daß man feinen z 

Hopfen dazu thut, weil er die fäure Gährung aufhält, 
Die Würze bringt man fodann durch Hefen in die geiftige 
Gährung, nimmt nach erfolgter Gährung die obern He: 
fen ab, und zapft biefe gegohrne Fluͤſſigkeit auf andre 
reine Gefäße , die vorher. mit gutem Efjig ausgeſchwenkt 
worden ſind. 

Diefe Zaͤſſe er ſtellt man in ein geheittes Zimmer, 
und beſchleunigt die ſaure Gaͤhrung durch ein Eſſigfer— 
ment (Eſſigmutter), weil ſonſt die faule Gaͤhrung ein— 
tritt, ehe die ſauregeendigt iſt. Dergleichen Fermente 
ſind z. B. ſtark geſaͤuertes Brodt, das mehrmals mit 
ſcharfem Eſſig benetzt worden; Roſinenſtiele und verdorbne 
Roſinen mit Sauer-teig vermengt und mit ſtarkem Eſſig 
angefeuchtet; oder man nimmt I Loth fein gepulverifir: 
ten Weinftein , 2 Loth Honig, 4 Loth Sauerteig und 
5 Loth Bertrammurzel *), mifcht dies alles unter einanz 
der, rührt ed mit einer warmgemachten Eſſigbruͤhe an, 
und ſchuͤttet es in das Gefaͤß. 


Aus Wann 





) Bertram (Achillea peramica) gehört zu dem Geſchlechte 
der Kamillen: die Wurzel iſt brennend ſcharf und wird 
in der. Medicin gebraucht, 
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Wann der Eſſig fauer geworben ift, fo zieht man 
ihn auf Faͤſſer ab, die mit heißem Eſſig ausgebrühet 
fi ind, fpundet fie zu, und verwahrt fie in Kellern. Man 
muß aber, wie beim Wein, im Anfange mit gutem Effig. 
zuweilen nachfüllen. 

Man kann zwar auch aus wirklichem Biere Eſſig 
machen, er wird aber nicht ſo gut, wie der vorſetzlich ge 
brauete, weil der Hopfen. die faure Gährung hindert. In: 
deß laͤßt ſich dies Hinderniß dadurch etwas heben, daß 
man gluͤhende Kohlen in das Bier wirft, aus welchem 
man Effig bereiten will; übrigens behandelt man es noch 
der jest befchriebnen Methode, Verdorbnes Bier iſt aber 
nicht wohl dazu zu gebrauchen. Reinlichkeit kann bei der 
Effigbrennerei faft nicht zu weit getrieben werden. Auch 
muß jede Bewegung der Gefaͤße vermieden werben, welche 
die Gährung ftört. 

Deer ausgepreßte Saft vom Hbft und von ähnlichen 
Früchten muß ebenfalls erft zur geiftigen, und von dieſer 
durch ein Ferment zur fauren Gährung fortgeführt werden. 
Wein :effig wird aus fauergeworbnen Weinen und Weinz 
hefen verfertigt, indem man erft durch Kochen das über; 
flüffige Waffer abdampft, und dann dad Ferment hinzu⸗ 
ſetzt. Honig und Waffer gibt einen Effig, der dem Wein- 
eflig fehr nahe kommt. 

‘Zum Privatgebrauch fann man einen ganz guten 
Effig mit wenig Aufwand von Mühe und Zeit verfertigen, 
mann man ı Kanne Wafler und ı Kanne Wein unters 
einander mifcht, 6 Loth gewoͤhnliches Hausbadenbrodt hins 
einwirft, und dies 8 Zage an einem warmen Orte ſtehen 
läßt. Nachher feihet man den Effig durch ein Zuch in ein ans 
beres Gefäß. Er hält fich fehr lange, ohne zu verderben. 
Wann ſich Effig lange halten fol, fo kocht man ihn 
in einem gut verzinnten —5* uͤber ſtarkem Feuer eine halbe 
Minute lang, zieht ihn dann auf Flaſchen, und il 
diefe feraföiig. So dauert. er einige Jahre, 
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Recht fcharfen Effig erhält man durch die Deſtilla⸗ 
tion, befonderd wann man ihn von Srünfpan abtreibt, auch! 
durchs Gefrieren, weil er ebenfalld geiftiger Natur ift, wie 
Wein und Bier. (S.. oben ‚unter Wein.) Außerdem, daß 
Darrmalz braunen Eifig, und Luftmalz weißen Effig gibt)! 
pflegt man ihn auch kuͤnſtlich zu färben; z. B. mit Heidel⸗ 
beeren, Sandelholz. Auch verfertigt man durch einen 
bloßen Aufguß Lavendel⸗ eſſig, Mohn-eſſig, Roſen⸗ Eſſig 
u. ſ. w. 

Der Nutzen und Gebrauch des Eſſigs in der Haus⸗ 
haltung, in der Arzneikunſt und zu verſchiedenen Gewer⸗ 
ben iſt ſehr ausgebreitet, und der Handel mit demſelben 
im Großen betraͤchtlich. Den Eſſig, welchen man in der 
Haushaltung oder als Arznei innerlich gebraucht, darf 
man nicht in zinnernen und bleiernen Gefaͤßen aufbewah⸗ 
ren, weil er dies, dem erſuchen Koͤrper hoͤchſt ſchaͤ⸗ 
ijche Metal auflöft.. 

In der Medicin ift er beſonders wegen ſeiner zuſam⸗ 
menziehenden und der Faͤulniß widerſtehenden Kraft ge: 
ſchaͤtzt. Wider giftige Dünffe, wider die Peſt und andere 
anftedende Krankheiten beweifet er fich fehr wirkfam. Bes. 
rühmt ift in diefer Hinficht der Eſſig der vier Räuber, 
welcher feinen Namen von vier Räubern hat, die bei eis, 
ner entftandenen Peft mit diefem Eſſig gegen Anftedung 
gefichert in die Haͤuſer drangen, plünderten und Kranke, 
ermordeten. Das Mecept dazu wird alfo angegeben ; 
Man nimmt Raute, Salbei, Münze, Wermuth und Las. 
vendel, von jedem eine Handvoll, gießt. zwei, Maaß gu⸗ 
ten weißen Wein: effig darauf, ſetzt es in einem zuges 
bedten Zopfe vier Tage lang auf eine warme Stelle,“ 
feihet den Effig durch, fullt ihn auf Flaſchen, thut zu 
jedem Pfund Effig ein halbes Loth Kampher, und ftopft 
die Flaſchen genau zu. Wil man Gebrauch davon ma= 
chen, fo ſpuͤlet man ſich den Mund damit aus, nimmt 
auch wol einen damit angefeuchteten Schwamm in den 
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Mund, und fo kann ee in Krankenzims 
mern fich aufhalten. 

‚Wann fcharfer Effig in die Blut⸗ adern gefpräge 
wird, fo toͤdtet er auf der Stelle, indem e er t das Blut — 
nen macht. 


9 —— —— 


"Wann man die geiſtigen Theile ; welche ſich duch 
den erften Grad der Gährung entwideln, von den übris 
gen abfondert, fo erhält man einen brennbaren Geift*). 
Die Abfonderung gefchieht vermittelt der Deftillation durch, 
Hülfe der Wärme in verfchloffenen Gefäßen. Da bie gei- 
fligen Theile flüchtiger find, als die übrigen‘, fo ſteigen ſie 
auch bei einem gewiſſen Grad der Wärme in Geſtalt der 
Dünfte eher in die Höhe. Das, was nach der Deſtillation 
zurüdbleibt ‚heißt Phlegma. Man fann auf eine drei⸗ 
fahe Art: deſtilliren: aufwaͤrts“, feltwärts und untere, 
wärts. Zur Gewinnung bed Branntweins bedient man 
ſich der erſtern Art. 

Die Zeit der Erfi indung des Branntweins iſt unge⸗ 
wiß. So viel weiß man aber jedoch, baß die Araber ihn 
zuerſt aus Wein gemacht, und zur Arznei gebraucht haben. 
Bon ihnen lernten die Europäer dieſe Kunft, welche, aber‘ 
noch im ’vierzehnten Jahrhundert für ein Geheimniß "galt. 
Die Modenefer follen ihn zuerft nach einer reichen Wein⸗ 
erndte in-Menge verfertigt haben. Gegen. das Ende des 
funfzehnten Jahrhunderts fing man an, den Branntwein,, 
der damals noch gebrannter Bein ‚bieß, als ein derheines. 
Getraͤnk zu ttinfen. en a 

EEE 
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2) Geift: he) — — biejenige Pr gkeit, 
welche vermittelſt der Deſtillation aus einem Koͤrper ge⸗ 
trieben wird, und einen ſtarken Geruch und, eſchmack 
hat. Man unterſcheidet den brennbaren eiſt von 
dem ſauren (wozu unter andern das Scheidewaſſer ge⸗ 
hoͤrt) und dem alkaliſchen (3. B. Salmiak-Geiſt oder’ 
Spiritus). Hievon f den'britten Theil der Technologie. 
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Die Materialien, woraus: man Branntwein erhalten 
kann, find alle diejenigen Pflanzenfäfte, welche in eine 
geiftige Gaͤhrung gerathen. Das erfte und vornehmfte 
berfelben'ift der Wein, naͤchſtdem der Same des Getraibes, 
dann das Obſt. Dies leftere wirb befonders bei hohen 
Getraidepreifen mit Vortheil dazu verwandt. Außerdem 
empfiehlt man noch verfchiedne andre Früchte zu dieſem 
Zwei, 3. B. Kartoffeln, Mohrrüben ıc. 

Der Körper, welcher Brannfwein geben fol, muß 
fih in einer geiftigen Gährung befinden. Se reicher ber: 
felbe an Geift iſt, defto mehr Branntwein liefert er; da- 
her ftarfe und gute Weine vorzüglicher find, als ſchwache 
und fchlechte; nur daß man jene auf andere Art befier be: 
nusen fann. Auch ift es vortheilhafter, frifchgegohrnen 
Mein zu nehmen, als foldhen, der ſchon lange abgegoh: 
ren bat. Die Weintreftern und Weinhefen geben ebens 
falls Branntwein. 

Anm gemöhnlichften wird bei und der Branntwein aus 
Getraideförnern gewonnen. Der Weizen gibt unter allen 
Arten des Getraides die größte Menge, allein wegen des 
hohen Preifes nimmt man gewöhnlich nur Roggen. Die 
Hälfte Roggen und Weizen foll indeß dad befte Materiale 
zum Branntwein fein, fo wie en die Bermifhung 
der verjchiedenen: Getraide:arten den Geſchmack deffelben 
verbefjert, in welcher Abfiht man zum Roggen auch et⸗ 
was Gerſte und Hafer hinzuſetzt. 

Um die Samenkoͤrner in geiſtige Gahrung zu brin⸗ 
gen, behandelt man ſie meiſtens eben ſo, wie bei dem 
Bierbrauen; doch koͤnnen ſie auch ungemalzt geſchroten 
werden. Wenigſtens darf das Malz nicht fo völlig aufs 
hießen, als wann es zum Bier beftimmt ift. - Einige 
halten es für dad vortheilhaftefte, halb — und en 
ungemalzted Getraibe zu nehmen. - 

Das Schroten und Einmaifchen wird auf eben "die 
Art, wie bei vem Bierbrauen, bewerfftelligt; nachher aber 
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iſt die Behandlung anders. Anſtatt daß der eingemaiſchte 


Schrot, wann man Bier brauen will, in die Braupfanne 
gebracht, oder. das kochende Waſſer aus der Braupfanne 
in ben Maifchbottig geleitet wird, gießt man nun, bei Bes 


reitung des Branntweing, Bierhefen in den Maifchbottig, 


und fest den Maifch dadurch in die geiſtige Gaͤhrung. Jun⸗ 
ge Fichrenzweige und Nadeln bineingeworfen,. geben dem 
Branntwein den Geruch und Gefhmad vom ungarifchen 

Waſſer. Ueberhaupt werben gewifle Kräuter und Gewürze 
vortheilhaft mit dazu gethan, daß fie mitgahren. Sobald 
die Gaͤhrung geendigt ift, bringt man ihn in die Blafe, 
um ihn zu brennen, d. i. zu beflilliren. 

Die Dlafe ift ein kupferner, laͤnglich⸗- runder, oben 
mit einem engen Halfe verfehener Keffel, der unten einen 
Zapfen hat, und eingemaugrt ifl. Oben auf dem Hals 
wird der Helm feſtgekuͤttet. Dieſer Helm ift ebenfalls 
von Kupfer, rundfich und überall verfchloffen, ausgenom⸗ 
men an einer Seite hat er eine ſchief abwaͤrtsgehende 
Röhre, welche ſich in bie Schlange endigt, Die Schlan⸗ 
ge, eine eben fo weite Fupferne Röhre, die genau in die 
Helmröhre paßt, gebt fchnedenförmig oder gerade durch 
eine aufrechtfiehende Tonne (Kühlfaß) herab, und endigt 
fih unten feitwärts fo in derfelben, daß man auswärts 


ein Faͤßchen (Morlage) darunter fielen, und den abs - 


tröpfelnden Saft auffangen kann, 


- Wann ber Maiſch in der-Blafe ift, fo. wird Feuer. 


barunter gemacht, und fo lange fleißig gerührt, bis es 
heiß wird und zu bampfen anfängt, alsdann fegt man dem 
Helm auf, und mit der Roͤhre in die Schlange, verlutirt 
(verfüttet) alles wohl, und wann ber Maiſch anfangen 
will zu Eochen, mildert man das Feuer, - 

NMun wird die geiftige Slüfligkeit von der Hitze in 
bie Höhe getrieben, fig fteigt durch den Helm in die Röhre 
und Schlange hinab, mird im Kühlfaß, welches mit kal⸗ 
tem. Waſſer angefült ift, abgekühlt umd verbidt, und 

ſamm⸗ 
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ſammlet fich endlich in der Vorlage. Dieſe Arbeit heißt 
—Brennen oder Deſtilliren. Mit der geiſtigen Fluͤſſigkeit 
find aber zugleich noch viele waͤßrige Duͤnſte heruͤber gegans 
gen, daher diefes Gemifch einen widerlihen Geruch und 
Geſchmack, auch wenig Stärke hat; man nennt es laut 
oder futter. Um es mehr von dem Waller zu fcheiden, 
bringt man ed von neuem in die gereinigte Blafe, oder in 
eine befondre Läuterungäblafe, und deftillirt es auf die be= 
fchriebene Art nochmals; dies heißt abziehen, und die ab: 
gezogene geiftige Flüffigkeit ift der Branntwein, wovon 
der nochmals gereinigte (vektificirte) Weingeiſt genannt 
wird, wiewol man hierunter gewöhnlidy abgezogenen Franzs 
branntwein verſteht. Bei dem Abziehen pflegt man. zu 
mehrerer Reinigung etwas aufgeglühetes Küchenfalz und 
etliche Pfund Brodt, oder etwas Hopfen und Weinftein, 
oder ein paar Kannen Weinhefen oder Pot=za,ye zuzu⸗ 
- feßen. | 

Ein Scheffel Roggen, 2 Metzen Gerfienmal; und 
I Meke Hafer geben gewöhnlid 16 bis 18 Quart gus 
ten Branntwein. | | 

Mas in der Blafe nach dem Brennen zurifbleibt, 
die Traͤber oder der Branntweinfpülicht, dient zu einer 
guten Viehmaſtung. F 
Der Branntewein wird nachher auf Fäffer gezogen, 
und in Kellern verwahrt. Er muß wenigfiend einen Mos 
nat gelegen haben, ehe er gut ſchmecken foll. 

Bon diefem gemeinen Kornbranntwein kann man eis 
nen guten Franzbranntwein auf folgende Art verfertigen: 
Man mifcht unter einen Eimer Branntewein ein bis andertz 
halb Pfund Scheidewaſſer, deftilirt die Mifhung von neus 
em, und füllt das Deftillirte auf eichne Faͤſſer, worin 
er anderthalb Sahre ftehen bleibt. Zur Erhöhung 
der Farbe thut man and etlihe Hände voll Eicyenholz: 
fpäne mit in die Blafe. Je älter der Branntwein wird, 
defto ähnlicher wird *er dem Franzbranntwein. Obgleich 
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Scheidewaffer dazufommt, fo Tann er doch ohne Scha⸗ 
den der Geſundheit getrunken werden. Man macht bie: 
fen Branntwein jet häufig in Deutfchland, unter andern 
auch in Stettin. Sonſt würde ber wirkliche Franzbrannt: 
wein mit Vortheil aus dem gemeinen deutfchen Landwein 
gewonnen werben koͤnnen. Bon dem Molkenbranntweirt 
f. den erften Zheil. Ze 

° Der gemöhnlihe Branritwein ift noch immer mit 
etwas Waſſer vermifht, und er kann durch wieberholtes 
Derilliren immer mehr, obgleich nicht ganz, davon be= 
freiet werden. Der allerftärfte, welcher, wann er anges 
gündet ift, ganz verbrennt, und Eeine Feuchtigkeit zurüd 
Laßt, heißt Alkohol; beftilirt man den Alkohol mit: der 
Pitriolfäure, fo wird er noch fehärfer, und heißt alsdann 
Vitriol Maphta. Diefe ift fo brennbar, daß fie’ fchon 
Feuer faßt, wann man ihr nur mit einer Flamme etwas 
nahe fommt; und fo flüchtig, daß ein Tropfen, den man 
fallen laßt, verfliegt, ehe er die Erde erreicht. Aus einer 
Flaſche in die andre gegojlen , verdunftet eine RUE 
Menge davon. 

Wann man den Branntwein über allerlei genärzbafte 

Gewaͤchſe, 3. B. Pomeranzen‘, Zimmt, Kümmel, und ders 
gleihen abzieht (cohobirt) und nachher mit Zuderwaffer 
vermifcht, fo heißt er Aquavit oder Liqueur, welchen man 
verfchiedentlidy färbt, und durch mancherlei Zufäge wohl: 
fhmedender macht. Er befommt meift feinen Namen 
von dem Gewürz, worüber er abgezogen ift, 3. B. Küms 
mel: Wacholder: Pomeranzen » Aquavit u. f. w. 

Moffoli ift eigentlich Branntwein, den man über dem 
Kraut Sonnenthau (ros solis oder drosera) abgezogen hat ; 
überhaupt verſteht man aber jegt faft alle koͤſtliche — 
darunter. 

Perſico wird uͤber zerſtampfte Pfirſichkerne, Ratafia 
über zerſtampfte Kirſchkerve mit Kirſchſaft vermiſcht abgezo⸗ 
gen. Branntwein mit Brodt rinden deſtillirt, gibt das 
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Kräftige Brodtwaſſer; Goldwaſſer entſteht aus mehrern 
edlen Gewuͤrzen und abgezognem Branntwein, worin, des 
ſchoͤnen Anſehens wegen, fein zerriebne Achte Goldblaͤtter 
gemifcht find; der fogenannte Danziger tachs ift auch 
nichts anders, als ein reiht guter Liqueur, der von dem 
Wirthshauſe, wo er am beiten gemadyt wird, feinen Nas 
men erhalten hat. ’ Der benihimte Liqueur, Goͤtterwein 
(Vin des dieux) wird aus’ Scheiben von Rainetten:äpfeln, 
Sitrotien und Zuder, welches man mit: un Bein — 
gießt, —— 

In Indien und Afrika bereiteten man NEN aus 
Reiß, dem Saft der Kokosnuͤſſe und Zucker, welcher aus! 
ßerotdentlich feurig- ift, und‘ bei’ und unter den Namen 
Arrak oder Rak verkauft wird. "Man braucht ihn Häufig! 
zum Punſch. In Goa und Batavia wird- der-meifte ge⸗ 
macht, der wenigftens nad Eutopa kommt. Man vers’ 
falfcht ihn hier zuweilen mit gutem Frangbranntwein. 

Eine aͤhnliche Art von ſtarkem Branntwein macht 
man aus dem Saft des Zuckerrohrs, man nennt ihn Rum. 
Eine etwas ſchlechtere Sorte, aus bein Ueberbleibſel des ges 
kochten Zuckerſaftes (Melaſſe), welche — heißt, ift in 
—— nicht ſehr bekannt. 

Der Branntwein iſt in det Arznei von großem Nutzen / 
we auch fonftlim gemeinen Leben vielfältig’ gebraucht; 
als Getränk, wann er häufig genuffen wird, - hat er einen. 
ſehr ſchaͤdlichen Einfluß auf die Geſundheit des Menſchen. 
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Schachtelmacher, der Korbmacher, der Rademacher, ver 
Holztnopfmacher, der Bildfehniger (welcher Spielfachen 
und andere Kleinigkeiten macht, die man mit unter der fos 
genannten Nürnbergerwaare begreift) und der Formſchnei⸗ 
der. Aus Birfenreis macht der, Befenbinder die Befen, 
und da fie in allen Häufern nöthig find, fo naͤhrt fi mans 
ches Dorf reichlich mit Verfertigung derfelben. Aus dem Er 
Ienholze werden von den teiftenfchneidern Schuh⸗ Stiefel: 
und Pantoffel:abfäße, und in Weſtphalen und London die 
Holſchen (hoͤlzerne Schuh) geſchnitzt. Man raͤuchert ſie, 
um ſie gegen die Wuͤrmer zu verwahren und ſie hart zu 
machen. | 
- + Berfaultes Fichtenholz wird in Venedig zu bem fein 
ſten Staube gemahlen, und unter dem Namen Cyperpul⸗ 
ver flatt des Puders gebraucht. in loͤbliches Beifpiel,- 
bad Nachahmung verdiente! "Bei uns brauchen es gemeine 
Leute, ein wenig zerrieben und in kleine blechetne Buͤchſen 
geſtampft, als Zunder. 

Geraſpeltes Buchsbaumholz verkauft man in Pine. 
berg und anderer Orten zu Streuſand. 
Die Schachtelmacher find befonders in Böhmen — 
Sachſen haͤufig anzutreffen. Sie ſpalten Tannenholz zu 
duͤnnen Bretern, welche ſich leicht biegen laſſen, ohne zu 
zerbrechen, und ſo machen fie ohne ſonderliche Kunſt Schach⸗ 
teln von verſchiedner Größe, die zum Theil bemalt werden; 
doch kann man wol denken, daß ſich damit keine geſchickte 
Maler abgeben, ſondern dieſe Leute, die ſich an einigen 
Orten Briefmaler nennen, ſind bloße Anſtreicher, die ihre 
geringe Kunſt meiſtens von ſelbſt erlernen. Wann man 
die Menge Schachteln bedenkt, welche die Kraͤmer, Apo⸗ 
theker und andere im Kleinen handelnde Perſonen brauchen, 
ſo kann man auf den ſtarken Abgang dieſer Waare ſchließen. 
Dr Hol⸗zknopfmacher verfertigt mit dem gewoͤhnli⸗ 

chen Handgriffen: der Drechsler: auf einer kleinen Drechſel⸗ 


banf die EN, die ‚nachher der eigentliche Knopf⸗ 
mas 
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macher mit Rameelgarn, Seide, oder Gold: und Silber 
faden überzieht, welches er mit einer Nahnadel aus freier 
Hand thut; auch brauchen bie Schneider diefe Knopfplats 
‚ten, wann fie Knöpfe von Tuch ober Zeug machen follen. 

Der Formfchneider befigt die Gefchidlichkeit allerlei 
Figuren in Holz zu fhneiden, die man alsdann auf Leine⸗ 
wand, SKattun, Seide oder Papier mit Farben abdruden 
kann. Er nimmt gewöhnlich der Härte wegen Birnbaums 
ober Buchsbaumholz, welches leßtere eine von den Holz. 
arten ift, die im Wafler zu Boden finfen, und um feiner 
Feſtigkeit willen auch zu mufikalifchen Inftrumenten 5. 8. 
Flöten, häufig gebraucht wird. Auf diefes Holz trägt er 
die auf einem Papier gemachte Zeichnung über, und arbeitet 
alddann mit einem Mefler und Meifjel fo, daß bie Figu⸗ 
ren erhaben zu flehen kommen. 

Auf diefe Weife macht er die Kattundruckerformen, Ä 
die Bücherftöcfe für die Buchdruder, wovon bie vorder- 
fien in einem Buche feiften, die am Ende des Buchs äber 
Finalſtoͤcke heißen; ferner überhaupt alle die Formen, des 
ren Abdrüde auf Papier Holzfliche oder Holsfchnitte, im 
Gegenfa der Kupferftiche, genannt werben. 





Die vorgenannten Handwerker und Künftler arbeiten alle 
dahin, dem Holze eine andere Geftalt zu geben, um es 
zu ihrer Abfiht brauchbar zu machen; aber das Wefen defs 
felben bleibt unverändert. Wann man ihm hingegen durch 
euer einen oder mehrere feiner Beftandtheile nimmt, fo 
verliert es die Eigenfchaft, fich durch fehneidende Inſtru⸗ 
mente bearbeiten zu laſſen, und mit einer hellen aufloderns 
ben Flamme zu brennen. 

Das Holz befteht namlich aus erbigten, falzigten, 
dligten, fauren und wäßrigten Theilen. Die Verbindung 
biefer Theile wird durchs Feuer zerftöhrt. Kann das Feuer 

une 
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ungehindert wirken, fo. erfolgt-eine ‚völlige Auflöfung diefes 
feften Körpers; Die oͤligten, fauren und wäaßrigten Theile 
fliegen: unter ‚der Geftalt des Nauchs in die Luft, oder 
legen ſich als Rus in den Schornfteinen. und Oefen an; 
die erdigten und falzigten aber - bleiben als Aſche zuruͤck. 
Wirkt das Feuer nicht frei auf das Holz, fo, daß ed nicht 
in heller Flamme brennen fann, fo gehen auch die brennba> 
ren Theile, welche die eigentliche Nahrung der Flamme 
find, nicht mit fort; nur die wäßrigten Feuchtigkeiten mit 
einigen -fauerfalzigten Theilen dünften aus, und es bleibt 
ein fefter brennbarer Körper in der Geftalt der Kohle üßrig. 

So unentbehrlih uns auch das Holz, durch feine 
Eigenfchaft zu brennen und helle Flammen zu geben, wirf: 
lich ift, - fo werden doch in holzreichen Gegenden jährlich 
viele taufend Klafter abfichtlih hiezu unfähig gemacht, 
weil die daraus. -entfichenden -anderweitigen Benußungen 
ebenfalls von Wichtigkeit find. Man findet daher in Bohr 
men, Sachſen und andern Provinzen, wo noch Ueberfluß 
an Holz.ift, eigne Anjtalten, wo daffelbe zu Kohlen, zu 
Afche, ja felbft um Rus davon zu fammeln, verbrannt 
‚wird. — 





Kohlenbrennerei. 


Es erfordert viel Erfahrung und eine beſondre Geſchicklich⸗ 
feit,, gute Kohlen zu brennen, - Man erhält zwar auch 
Kohlen in den Defen, ‚auf dem Heerde und überhaupt bei 
offnem Feuer; allein diefe find ſehr unvollkommen, . weil 
die meiften brennbaren Zheile von: der Flamme verzehrt find, 
Das Wichtigſte der Kohlenbrennerkunft beiteht alfo 
darin, daß man das Holz von einem: bloßen Dampffeuer, 
ohne Flamme ganz durchdringen laſſe, damit die wäßrig: 
ten Seuchtigfeiten und andere Theile, melde die Kraft des 
Brennbaren im Holze ſchwaͤchen, herausgetrieben werden. 
au 
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Zu dem Ende waͤhlt man zuerſt einen ſchicklichen 
Platz, der nicht weit vom Holze entfernt, und weder ſan⸗ 
digt noch ſteinigt iſt. Diefen ebnet man mit Haden und 
Schaufeln, reinigt ihn von allen Gefträuchen, und zeichnet 
ben Umfang der Kohlenftäte ab. Am beften ift der Boden, 
wo fchon vorher, mann auch ſchon vor hundert Sabre 
Kohlen gebrannt worden find. 

Sn der Mitte diefes Platzes errichtet man eine Stan- 
ge, welche Duandelpfahl genannt wird, um welden man 
harzige Späne legt. An diefem Quandelpfahl wird das 
Holz meift ſenkrecht in verfhiednen Schiehten-übereinander 
gelegt, fo, daß an der einen Seite eine fleine Defnung bleibt, 
die fi von dem Quanbelpfahl bis an den außerften Rand 
oder Fuß des Holzhaufens erfiredt, und als ein Zuͤndloch 
anzufehen if. Ein. folher zum Kohlenbrennen errichteter 
Haufen heißt ein Meiler. 

Wann der Meiler fo weit fertig ift, wird er mit Ra⸗ 
ſen, Moos und Erde bedeckt, damit das Feuer nicht offen 
brennen kann, und dann zündet man ihn mit der Zuͤndſtan⸗ 
ge an, welche durch das Zuͤndloch bis an ben Quanbelpfahl, 
wo die harzigen Späne liegen, bingebsacht wird. 

Während des Brennens muß der Köhler immer auf⸗ 
merkſam und gefchäftig fein, weil der Brand auf mancher: 
fei Art mißrathen kann. Iſt der Meiler gahr oder aus— 
gebrannt, fo werden die Kohlen nad) gerade herausgeholt, 
abgekühlt und nach ihrer Güte fortirt. Die beften find 
fhwer, Elingend, ſchwaͤrzen wenig, und haben hin und 
wieder glänzende ftahlblaue Sleden. 

Mo das Feuer eher auslöfcht, als bis das Holz gahr 
oder durchgebrannt ift, da gibt es köfchfohlen, die noch 
einmal gebrannt werden müflen, weil. fie bei dem Ges 
brauch rauchen. | 

So verſchieden das Holz ift, fo verfchieben find. auch 
Die daraus gebrannten Kohlen; überhaupt theilt man fie, 
eben fo wie das Holz, in 3 Larte, und weiche, und hienach 

wer: 


werben fie auch zu verfäiebnen Preifen und Beftimmungen 
verkauft. 

Die vorzuůglichſte Eigenſchaft der Kohlen iſt, daß ſie 
ohne Rauch und hellauflodernde Flammen, mit einer gleich⸗ 
maͤßigen und weit ſtaͤrkern Hitze, als das Holz, brennen. 
Die Urſache davon liegt in der Beraubung derjenigen Theis 
le, welche den Rauch und die Flamme verurfachen: denn 
obgleich die brennbaren Theile in der Kohle zurüuͤckbleiben, 
fo werben fie doch beim Verkohlen durch dad Dampffeuer 
fo verdickt, daß fie nachher, beim Anzuͤnden, wie ein zähes 
Harz nur langfaın verglühen, und in einem Beinen blauen 
Flaͤmmchen, ſich verzehren. Die ftärfere Hige aber rührt 
davon her, weil das Brennbare in der Kohle von allen 
wäßrigten Theilen befreiet ift, welche die fchnelle Entwicke-⸗ 
lung deſſelben, und alfo auch die Hiße fehr hindern. Man 
fieht died auch am trodnen und naffen Holz; jenes heizt 
ungleich ftärfer, als diefes. 

Wegen dieſer Eigenfchaft find die Kohlen allen des 
nen unentbehrlich, die zu ihren Arbeiten eine gleichmäßis 
ge und flärkere Hige brauchen, als das Holz geben kann, 
3. B. den Schmieden, Schloͤſſern, Apothefern, zum 
Schmelzen vieler Metalle u. f. w. Zu ur 

Eine andre merkwürdige Eigenſchaft derſelben ift, 
daß fie der Faͤulniß, der Auflöfung im Wafler und Del 
widerfiehen, und von dem allerheftigften Schmelzfeuer 
nicht gefhmolzen werden. Deshalb pflegt man Zauns 
pfähle und andred Holz dadurch, daß man es zur Hälfs 
te verfohlt, gegen die Fäulniß zu verwahren; und wann 
man Diamanten oder fonft ſchwer fehmelzende Materien 
durch die Hitze des Brennfpiegelö fchmelzen will, macht 
man eine Unterlage von Kohlen, weil faft jeder andre 
Stoff mit zerfhmelzen würde. Von ber fäulnißwidris 
gen Eigenfchaft der Kohlen, haben neuere Verſuche merk; 
wuͤrdige Beweiſe gegeben. Man rieb z. B. mit Kohlen: 
ſtaub Fleiſch, welches ſchon in Faͤulniß uͤbergegangen 

war, 
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war, und ſogleich verlohr ſich der Geſtank. Es wird 
daher der Kohlenſtaub beſonders auch zur Unterdruͤckung 
des Geruchs in heimlichen Gemaͤchern, ſo wie auch zut 
BVerbeßrung des faulen Waſſers, empfohlen. | 
Da die Kohlen dem Sauerftoffe näher verwandt 
find, als die Metalle, fo braucht man fie au dazu, 
die Metallfalfe wieder in ihre Metalle herzuftellen, und 
dad Eiſen in Stahl zu veredeln. Hievon fiehe unter 
Stahl. | 
Eine der wichtigſten Benutzungen ber Kohlen ift 
bie zur Bereitung des Schießpulverd, wovon Man ABO 
dem Artikel Salpeter nachfehen Bann. | 
Meisfohlen zum Zeichnen macht man geindhntich 
von Hafelftauden. Man widelt die Reiſer in feuchten, 
mit etwad Verftenfpreu eingerührten Thon oder Lehm, 
trodnet fie langfam an ber Luft, und brennt Re dann 
in einem Barıafeh, 


Potzafchefiederei. 


Mann man ‚Holz im verdedten Feuer ausbrennt, ſo 
erhält man Kohlen; im ofinen Slammenfeuer aber zer⸗ 
fäut es in Aſche. Die Aſche beſteht aus erdigten und. 
falzigten Theilen, die lestern fondert man von den er. 
fiern durchs Auslaugen ab, das ift, man gießt Waſſer 
auf die Alche, und da fich alles Salz im Wafjer gern 
auflöfet, und mit demfelben vereinigt, fo befommt mar 
ein falzigtes Wafler, welches fauge heißt. Die Lauge 
wird um bed darin enthaltenen Salzes willen von dem 
Seifenfiedern, Leinwandbleihern und zu vielen andern: 
Aweden gebraucht. Den ficherfien Erfahrungen zufolge: 
ift fie auch das befte Mittel, Feuer ſchnell zu daͤmpfen. 
Nahdem man dies falzigte Wafler oder die Lauge 

von ben erdigten Xheilen, die wegen ihrer Schwere auf 
dem Boden bes Sefäßes figen ums, abgezapft hat, fo 
9:39, Er kann 
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kann man wiederum das bloße Waſſer verduͤnſten laſſen, und 
dann bleibt das. Salz als ein feſter Körper zuruͤck. Dies 
ſes Salz führt die.-Namen taugenfal;, Pot:afche und 
Alfali *); den erftern erhält ed von der Art der Ge- 
winnung (durchs Auslaugen); den zweiten, weil es 
ehemals in Toͤpfe (pots) eingepadt und verfendet wurs 


de; ben dritten enblih von dem Namen einer fremden 


Pflanze, . Kali,. aus welcher es ebenfalldö bereitet wird, 
und wovon weiter unten mehr gefagt werden foll. 

Das, Laugenſalz überhaupt verfliegt entweder in 
ber. Wärme und im Feuer, ober nicht; jenes- heißt das 
flüchtige und viefes das feuerbeftändige Laugenfalz. 
Das legtere theilt man wiederum. ein, in das vegetabilis 
ſche (weil man ed bloß aus Gewächfen erhält, denn Bes’ 
getabilien heißen Gewaͤchſe) und in das mineralifche, 
welches ‚in. dem Küchenfalze als einem Minerale enthals: 
ten ift, aber befonderd auch von gewillen Gewaͤchſen, 
bie am Meere und an Salzquellen wachſen, gewonnen 
wird. 

Dasjenige Salz, welches man aus der Aſche von 
Holz :und andern gemeinen Gewaͤchſen zieht, iſt ein 
feuerbeftändiges vegetabilifches Laugenſalz. Es hat in 
Zabrifen und Manufacturen fehr großen Nugen, denn 
man braucht es zum Glasmachen, Seifenfieden, Särben, 
Bleiben, in den Apotheken ıc. 

An der Luft zerfließt ed leicht, weil ed die Feuch⸗ 
tigfeiten in berfelben begierig an fich zieht; daher muß 
man ed in dichten Gefäßen wohl verwahren. 

Die Pot:afche wird in holzreichen Ländern häufig‘ 
bereitet, und ein ſtarker Handel damit getrieben, 3. B. 
in Pohlen, Preußen, Lithauen und Rußland. Potzafche: 


‚ fiedereien findet man aud in Deutfchland an mehrern 


Dis 


+) Ehemals hieß fie auch Waid-aſche, weil ſie von * 
——— ſtark gebraucht wurde. Fa 
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Orten, 3. B. auf dem Harze, ferner im einem Heffis 
ſchen Dorfe Nieder » Elfungen bei Nierenberg u: f. w. 

! Man kann zwar aus allen Gewaͤchſen gute Pot-afche 
erhalten, aber die meifte gibt das Holz, befonderd einige 
Gattungen deffelben , 3. B. das eichne und birfne. Wo 
man nicht viel Holz hat, begnügt man fich mit dem Ab» 
fall in den Wäldern , und nimmt allerlei unbrauchbare 
Pflanzen und Kräuter dazu, Die Aſche aus den Defen 
und vom Heerde ift ebenfalls mit Vortheil zu gebrauchen, 
befonders, wann fie recht rein ausgebrannt iſt; je länger 
die Afıhe im Ofen gelegen hat, deſto mehr Pot=afche gibt 
fie, vermuthlich weil durch das lange Brennen bie Salz: 
theilchen von den andern fremden Theilen beffer befreiet 
werden, fo, daß fie fich leichter mit dem Waſſer vereinigen 
Können. Der Unterfhied der Gewaͤchſe macht zwar einen 
Unterfchied in der Menge, aber nicht in der Güte der daraus 
erhaltnen Pot : afche. 

Das Verfahren in ben Pot=afchefiedereien ift nan 
folgendes : 
Nachdem man dad Holz oder die andern Gewächfe 
auf freiem Felde in einer gepflafterten Grube ®) zur voll- 
kommnen Afche ausgebrannt bat, ſo wird Diefelbe ein wenig 
mit Waffer angefeuchtet, und nad) acht bis zwölf Stuns 
den in Bottiche oder Laugenfaͤſſer gethan, welche über dem 
unterften Boden , noch einen durchloͤcherten Boden haben, 
den man vorher mit Stroh belegt hat. Hier wird die 
befeuchtete Aſche hineingefchüttet , feftgeftampft und mit 
fiedendem Waſſer, oder beſſer mit. heißgemachter armer’ 
tauge **) begoffen, ſo, daß fie ein paar Finger hoch über 
der Aſche ſteht. 8 | 

ra Zwi⸗ 


Noch beſſer iſt es, in Oefen ober ofen-aͤhnlichen Gruben, 
damit die Aſche gegen die Naͤſſe geſchuͤtzt wird, weil ſie 
ſonſt viel Salztheile verliert. | 

er) Mme Lauge heißt die vorher fhon benugte Lange, aus 
welcher die meiften Salztheile herausgezogen find, 
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Zwifchen ben beiden Boden des Bottigs befindet fich 
“ein Hahn, der zwar gleich aufgemacht wird, aber die Lauge 
fließt nur erft nach einigen Stunden durch. Wann fie 
noch nicht ſtark genug iſt, wird fie von neuem aufgegoflen, 
bis fie fo viel Salz aus der Aſche gezogen hat, daß es der 
Mühe werth ift, fie zu berfieden. 

Das Sieden ift alfo hiebei die zweite Arbeit. Man 
bringt die gefättigte Lauge in Pfannen von ftarfem eifernen 
Blech , und kocht fie ganz gelinde bei mäßıgem Feuer. 
Während ded Siedens wird immer fo viel Lauge in die 
Pfanne almählig zugegoſſen, als durch die Hiße ver⸗ 
dünfte. Wann fie endlic anfängt Did zu werden, fo verz 
fiärft man das Feuer, da fich dann das Salz als eine 
ſchwarzbraune Krufte in der Pfanne anlegt; und dies iſt 
die rohe oder ſchwarze Pot: afche. 

Nun erfolgt das dritte Gefchäft des Pot: afchfieders, 
nämlich die Reinigung der rohen. Pot:afche, die noch 
mit vielen fremden Theilen vermifcht if. Dies gefchieht 
am gewöhnlichften durchs Caleiniren *) in einem Galcinirs 
ofen. Man fchüttet Die rohe Pot=afche auf den Heerd dies 
fes Ofens, unterhält mit trodnem Holze einen folhen Grad 
des Feuers, daß die Pot = afche nicht ſchmilzt oder verplaßt, 
rührt fie auch zu dem Ende fleißig um, und wann alle 
Stuͤckchen durchaus weiß find, fo nimmt man ſie heraus, 
und padt fie gleich in dichte Tonnen ein. So ift fie zum 
Verkauf fertig. 

Diefe calcinirte Pot: afche ift noch immer nicht ganz - 
rein, baber pflegt man fie in Apothefen, oder wo man fie 
fonft noch reiner haben will, aufs neue zu läutern, indem 
man fie mehrentheils in kaltem Waſſer aufloͤſt, durchſeihet, 

und 





*) Caleciniren (verkalken) heißt einen Körper eines oder meh⸗ 
rerer feiner Beſtandtheile berauben, und ihn dadurch lockrer 
machen, oder in Pulver verwandeln. Man bewirkt dies 
mehrentheils duch Hülfe des Feuers, 
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und fie wieder abduͤnſten laͤßt. Die reinſte Pot⸗ aſche nen⸗ 
nen die Engländer Perl⸗aſche. BE | 

Man rechnet, daß man von guter Holz=afche ungefähr 
den neunten Theil des Gewichts derfelben an Pot=afche ge⸗ 
winnen fann. | 
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Das feuerbeftändige minerafifche taugenfalz ‚oder bie 
Soda ift zwar wirklich in verfchiebenen Waſſern und im 
Küchenfalze , alfo urfprünglich in der Erde, anzutreffen; 
weshalb ed auch dad mineralifche genannt wird; aber man 
kann es nicht fo leicht daraus abſcheiden, mie aus gewilien 
Pflanzen, die am Meere und an andern falzigten Gewaͤſ⸗ 
ſern wachſen, welche daſſelbe mit ihrem Nahrungsfaft in ſich 
faugen. Und weil die Soda alfo aus Pflanzen bereitet wird; 
fo findet diefelbe hier ihre Stelle. 

Dergleihen Pflanzen wachſen am mittelländifchen 
Meere wild, fie werden aber an mehrern Orten, befonders 
ın Spanien, haͤufig angepflanzt. Die merkwürdigften find 
die Pflanze Kali und Soda; von jener kommt die allge: 
meine Benennung des taugenfalzes, Alfali: und von 
= der. befondre Name bes mineralifchen taugenfalzes, 

000. 

Die Soda ift theurer ald die Pot-⸗aſche, theild darum, 
. weil fie an und für ſich ebler und zu verfchiepnen Dingen 
brauchbar ift, wozu man bie Pot: afche nicht nehmen fann; 
theild auch, weil die Gewaͤchſe, woraus fie gewonnen wird, 
nicht in folder Menge zu haben find, wie bie gemeine 
Holz⸗aſche. * — | 

Die Bereitung der Soba ift ziemlich einfah. "Wann 
die Pflanzen völlig reif find, werden fie auögezogen, ges 
tro@net, auf einen Roſt gelegt und verbrannt. Die Aſche 
fließt alsdann, wie geſchmolznes Glas, in die unter dem⸗ 
ſelben befindlichen Gruben, wo man fie mit großen, Stoͤk⸗ 
en umruͤhrt, bis die Maffe erkaltet, und fleinharf gewor- 
den ıft. Hierauf wird fie in große Stuͤcke zerbrochen , die 

ir 3 oft 
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oft gegen funfzig Pfund fchwer find, und an einem trock⸗ 
nen Orte aufbewahrt werden müffen; Eleinere Stüde von 
etlichen Pfunden wirft man zurüd, weil fie leicht in Pul- 
ver zerfallen, Die befte ſpaniſche Soda heißt Barille. 
Dies ift eine grauſchwarze, ins Bläuliche fallende, ſehr 
fchwere, Elingende Maffe, welche inwendig kleine Höhlen 
bat, nicht unangenehm riecht , und fehr falzig ſchmeckt. Ber 
Alikante wird jährlich für eine halbe Milion Thaler ver: 
fertigt. Auch in Aegypten bei Alerandrien bereitet man 
vorzüglich gute Soda:. Die ſchlechtern Sorten, haben eine 
buntelgraue Farbe , geben , im Waſſer aufgelöft, einen 
üblen Geruch von ſich, und ziehen bie. Feuchtigkeit aus 
der Luft an ſich; denn der am meiften in die Augen 
fallende -Unterfchied der guten Soda . und der Pot: afche 
(oder des mineralifchen und vegetabilifhen Laugenfalzes) 
beſteht darin, daß jenes nicht, wie dieſes, an der Luft zer: 
fließt, fondern, wann es derſelben lange, ausgeſetzt ift, in 
Staub zerfällt. Alſo zieht die wahre gute Soda nicht 
Seuchtigfeiten aus der Luft an fih, fondern dünftet viel: 
mehr die ihrigen aus. » Auch läßt fich das mineralifche Lau: 
geufalz in Kryſtallen darftellen , das vegetabilifche aber nicht: 
Allein fo wie die Soda auf vorbefchriebne Weiſe 
durchs Verbrennen ber: Pflanzen erhalten wird , iſt fie, 
moch immer ein gemifchter Körper. Sie. enthält außer 
dem mineralifchen Laugenfalz — dem Natron der Alten — 
eine Glas⸗ erde, ein fefles vegetabiliſches Laugenfalz, ein 
Mitterfalz ( Kochſalz, und zuweilen. auch Eiſentheilchen. 
Se mehr mineralifches Laugenfalz und je weniger. von dem 
andern Zumiſchungen fie enthält, deſto beſſer iſt ſe, Man 
pflegt ſie aber auch auf folgende Art zu reinigen: Nach⸗ 
dem ſie zu einem groͤblichen Pulver zerſtoßen worden, loͤſet 
man ſie in kaltem oder kochendem Waſſer auf, ſeihet ſie 
durch, und laͤßt das Waſſer abdampfen. Dieſe Arbeit 
wird etlichemal wiederholt, und die Aufloͤſung zuletzt an 
einen kuͤhlen Ort geſtellt, wo ſich weiße durchſichtige Kry⸗ 
ſtal⸗ 


- 


mn @&oba. . 2 695 


flallen serzeugen.: Dies ift dann das gereinigte Alkali 
oder Eodafalj. Zwei Pfund alikantifhe gemeine Soda 
geben ungefähr "etwas über dreizehn -Unzen: Kryftallen. 
Diefe mit Bitriolfäure gefättigt, Liefert‘ das Slauberjals 
und mit Weinfteinfaure das: Seignetteſalz *). 

Der flärkfte Verbrauch‘ der Soda iſt in den Glas 
und Seifen: Fabriten; woman. es zur Verfertigung des 
reinften: Spiegelglafes und der berühmten Venetianiſchen 


Seife nothwendig haben mußs. Sonft dient ed auch zum 


Leinwanbbleichen , zu verſchiednen Metall: —— und in 
den rs auf mancherlei Weife. 


Das Kienrusbrennen, 


Es⸗ iſt — daß der Rauch die Eigenſchaft hat, Fleiſch 
gegen die Faͤulniß zu verwahren, wann er daſſelbe ganz 
durchdringt; dies ruͤhrt hauptſaͤchlich von den ſalzigten 
Theilen her, welche außer den waͤſſrigen und oͤligten im 
Rauche befindlich ſind. In den Schornſteinen und in den 
Defen legen ſich dieſe Theile an, und bilden den Rus. 
Diefer ift wieder eine befondre Art der Holgbenugung , denn 
er liefert die fchwarze Farbe der Buchdruder, der Anitreis 
cher, der Schufter ꝛc. Auch bereitet man davon den ge= 
meinen Miler : Zufch, indem man etwa drei Unzen Kien- 


zus mit einem Pfund, Gummi zu einem Teig vermiſcht, und 


kleine Tafeuhen davon macht**, | 
wii 4 | Al: 





-*) Es hat feinen Neamen von einem Apotheker zu Rochelle, | 


welcher es gegen das Ende des fiebenzehnten Jahrhunderts 
entdeckte. Die Bereitung blieb zum Vortheil des Erfinders 
lange geheim, und es wurde als ein gelinde abführendes 
nicht unangenehmſchmeckendes Mittel überall mit ‚Beifall 

aufgennmmen. 
*) Der feine hinefifhe Tuſch wird aus dem Rus, der 
ſich bei dem Brennen des Dels von dem Delrettigfamen 


. AR: 


— 
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Aller dieſer befondern Benutzungen wegen, und weil 
ed ein ſtarker Handelsartikel ift, pflegt man den Rus auch 
abfichtlich in ‚beforfdern -Defen zu brennen. Er fällt, je 
nachdem bas Holz befchaffen ift, fehr verfchieden aus; daher 
er auch im Preife verfchieben if. Die Nadelhölger geben 
ben beften. Der glänzende barzigte Rus in den Schorn⸗ 
feinen heißt, Spiegelrus, und ‚wird durch Ausziehen mit 
Waſſer und durch Eindiden dieſer Auflöfung zu einer braus 
nen Farbe, Rusbraun oder Biſter, zubereitet. Sonft 
Tann man den Rus überhaupt auch noch als einen guten 
Dünger benugen. | | a: 

Die Haupt sabficht beim Kienrusbrennen ift: fo viel 
Rauch zu erhalten und aufzufangen als moͤglich, damit 
man beflo mehr Rus befomme. ' Man nimmt beshalb - 
allerlei Abfäle von Harzhölzern, 4 B. Rinde, Nadeln, 
Kienfpäne ıc. befonders aber die fogenannten Pechgrieven, 
d. i. diejenigen Stüden Kienholz, welche beim Theerſchwe⸗ 

len 





— anſetzt, verfertigt. Er bat einen angenehmen biſam⸗arti⸗ 
gen Geruch, und iſt auf dem Bruche glaͤnzend und kupfrig. 
Wir bekommen ihn in ſchmalen langen Stuͤcken, die ge- 
meiniglich mit chineſiſchen Buchftaben oder gewiſſen Figus 
ven bezeichnet find, Der nachgemachte fieht grauſchwarz 
aus, und hat auch den angenehmen Geruch nicht. Indeß 
iſt ſelbſt der chineſiſche Tuſch nicht von einerlei Güte, da 
man ihr von verſchiednen Materialien und nach vetſchied⸗ 
nen Methoden zu bereiten pflegt. Denn man bedient fi) 
ſtatt des Ruſes auch der harten Schalen von den Apriko⸗ 
ſenkernen dazu, welche in Heinen, ſorgfaͤltig zugedeckten 
und verwahrten Toͤpfen langſam an der Luft abgetrocknet 
und dann in einem Back-ofen zu Kohlen gebrannt werden. 
Wann bie. Zöpfe falt geworden find, nimmt man die vers 
Fohlten Kerne heraus, ftößt fie zu einem feinen Pulver, 
ſchlaͤgt dies durch ein Pulverſieb und macht davon mit 
arabifhem Gummi , welches in Waffer aufgelöfet worden, 
einen Zeig, Diefer wich ſodann geformt, und getrordnet, 

: Man kann auch die Schalen von Mandeln, Pfirfchen x, 

dazu gebrauchen, 
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len uͤbrig geblieben ſind. Dieſe Materien bringt man in 
einen Ofen, der einen langen ſchiefliegenden Schornſtein 
hat, welcher ſich in einer genau verſchloßnen Kammer, 
oder in einem Thurm endigt; dieſer Thurm hat anſtatt des 
Daches einen kegelfoͤrmig ausgefpannten Sad, fo, daß fein 
Rus durchdringen kann. | 

Wann das Holz in dem Ofen angezlindet ift, fo muß 
man dahin fehen, daß der Luf zug weder zu ſtark wird — 
denn fonft gibt e3 wenig Raub — noch daß dad Feuer 
ganz und gar audgeht. Gefchieht das lestere, jo fteigt man 
auf einer Reiter an den Thurm hinan, und Flopft den Sad 
mit Stöden, wodurd der Zug vermehrt wird. 

Auf diefe Weife verbrennen die Materien langfam und 
mit vielem Rauch; der Rus fest fich überall in der Stammer 
an, ber feinfre aber oben am Sad. Der auf den- Boden 
berabgefallne Rus badt durch die Hiße feft zufammen; das 
ber wird er nachher in irdnen Toͤpfen, die zugededt und feft 
verklebt find, im einer Art von Galcinirofen gebrannt; 
Hierdurch werden die öligten Theile zerftöhrt, der unanges 
nehme Geruch verliert ſich, und man fann fodann den Rus 
bequem zur Farbe gebrauchen. In Frankreich werden bie 
Wände und Deden der Kammer mit Scaffellen auöge: 
fchlagen, deren Wollfeite auswaͤrts gekehrt if. Mitten in 
der Kammer ftcht ein eiferner Kefjel, worein die Kiens 
ſpaͤne ıc. geworfen und dann angezündet werden. Der 
Rauch est fich in die Felle, und wird nachher mit Beſen 
herausgekehrt. Diefe Rauchſchwaͤrze ift nicht fo gut, wie 
die deutfche, wenn fie nicht ebenfalls erſt in Zöpfen ges 
brannt wird. Man fammelt ihn in. verfchiedne Gefäße, 
den feinen von. bem gröbern abgefondert, und. jchüttet ihn 
in hölzerne Butten zum Verkauf. 

Die Buchdrucker bezahlen den Centner guten Kienrus 
mit zehn — * dreizehn — Thalern. 
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Eine andre Benugung gewähren uns die harzigen und 
gummigten Säfte der Gewaͤchſe, welde entweder von 
felbft: hervorſchwitzen, oder durch gemachte Einfchnitte herz 
ausgelodt werden. Harze nennt man verhärtete Pflans 
genfäfte, die in der Wärme Flebrigt und nur im Weingeift 

aufloͤslich find; wohlriechende, flüffige, doch etwas did 
liche Harze heißen Balfame. Die gummigten Säfte find 
zähe, ſchleimig, und laffen ſich im Waſſer, aber nicht in 
Del oder Weingeift auflöfen. Zwiſchen diefen ftehen die 
Gummiharze in der Mitte, von denen ſich ein Theil im 
Waſſer, der andre im Weingeift auflöfet, 3: B. Gummis 
gutte ; daher auch das Auflöfungsmittel theild waͤſſrig 
theils öligt oder geiftig fein muß, 3. B. verbünnter Wein: 
Heift, Effig cc. Von ganz befondrer Natur ift der Kam⸗ 
pher, der zu keinem der vorhergehenden Körper gehört, 
ob er fich gleich im Weingeift auflöfen läßt. Die Chemi: 
ften Hatten ihn für ein durch eine vegetabilifche Säure vers 
Dichteteö wefentliches Del des Kampherbaums ”): 

i Eine befondre Befchreibung verdient hun hier noch 
bie Behandlung des Harzes und des Kamphers. 


Das Harz 


Unfer gemeines Kiefer: Fichten und Tannenharz ift ein 
vorzüglich nutbares Produkt. Die Kiefer gibt das gröbfte, 
die Fichte etwas befires, und die Tanne eine noch beffere 
Sorte; allein auf diefen Unterfchied wird bei der Benugung 
eben nicht gelehen, denn man macht gemeiniglic aus allen 
drei Sorten Theer und Ped). 

Um das Harz in genugfamer Menge zu gewinnen, 
eigen die Harzfharrer (Pechler, Pechhauer) diefe Bäume 
im Frühjahr mit ihren Meffern, da es dann den 

üb 





2) ©. Demady Baborant. im Srofen, mit Anmerk. vor 
Hahnemann, ©, 243. 
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uͤber deſto reichlicher hervorquillt. Im Herbſt ſammeln ſie 
es ein, und nehmen auch noch allerlei Kienholz (Kiens 
flubben) dazu. 

Das Hay thut man fodann in kupferne Keffel, welche 
in ihren Boden ein Loch haben; unter diefem Loche ift eine 
Rinne gemabt, die nach vorgefegten Gefäßen hinführt, 
Mann man nun ein gelindes Feuer in.den Dfen mad, 
fo träufelt die fette Materie durch die Deffnung im Boden 
des Keſſels durch, und fließt in der Rinne nach den vorges 
festen Gefagen bin. Das iji alsdann. der Theer, y und bie 
Arbeit heißt Theerſchwelen. 

Das Kienholz wird in befondern, Defen ober Grus 
ben gefhichtet, umd ebenfalld bei gelindem Feuer auöges 
ſchmolzen. Zuerft fließt gewöhnlid ein reines dünnes 
Harz , zulest aber ein gröberes , ſchwarzes; jenes ift der 
weiße Theer, aus welchem man durch Deftillation das 
Kien: ol erhält; diefes ift der gemeine Schifftheer. | 
Mas nad) dem Ausfchmelzen übrig bleibt , find bie 
Mechgrieven, die zum Kienrusſchwelen benußt werden. , _ 

Aud die Theergalle , ein faures Waffer , * 
beim Theerſchwelen als ein Nebenprodukt gewonnen wird, 
braucht man vortheilhaft in den Meſſingwerken. Siehe 
a 

Der Theer wird unter andern jährlich in ungeheurer 
Menge zum Betheeren der Schiffe aufgekauft. 
Aus dem Theer bereitet man durch Einkochen im 
Keffeln dad Pech; der weiße gibt weißes, und der 
ſchwarze ſchwarzes Pech; doch kann man den weißen auch 
durch einen Zuſatz von Kienrus ſchwarz färben. Durch zus 
gegoflenen Efiig wird das Pech etwas trockner und härter. 

Zum Auspichen der Fafler, zum Verfchließen ver Ges 
fäße, zur Bereitung BR Pflafter 2 zum Beftreichen 

ber 
| 
*) Eine graufame Kur ift e8, wann man ein Pechpflafter 


auf den böfen Grindkopf der Kinder legt, und es > 
# 
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ber Hanffäden von dem Schuſter (Pechdraht), und noch 
zu andern Zwecken vielfältig benußt. 

Der Seiler macht davon Pechfackeln, indem er 
grobed Werg ſtark mit Pech traͤnkt und vermifcht, und 
daffelbe nachher mit dem fchlechten Wachs, welches nach dem 
Auspreffen der Wachöfcheiben übrig bleibt, begießt. Wann 
man die Fadeln aus einer Mifhung von Harz und Steins 
Öl zu gleichen Theilen macht, fo brennen fie auch unter 
dem Wafler. 

Von dem ſchwarzen Pech bereitet man Wagens 
ſchmiere. Man läßt 12 Pfund Pech über einem gelinden 
Feuer zergehen, nimmt es dann ab, und wann es ein 
wenig fühl geworden ift, gießt man 6 Maaß Seifenfieders 
auge (oder eben fo viel gute Buttermilh) und 6 Maaß 
dides Rübs oder Lein- dl dazu. 

Bon dem durchs Kochen gereinigten Pech beftillirt 
man Pech = ol (Kien: d1). Es wird mit gebranntem Alaun 
und Salbeiblättern abgezogen und die Deftihation dreimal 
wiederholt. Dieſes Pech: 6" gebraucht man in der Wunds 
arzneifunft als ein Mittel gegen Krankheiten der Nerven 
und Gelenke. 
| Aus Pech, Schwefel, Lein-oͤl und Naphtabeftand 
. der Stoff zu dem griechifchen Feuer, deſſen Erfindung 
man in das fiebente Zahrhundert fest, und fie einem 
griechifchen Baumeifter zufchreibt. Es hatte die Eigens 
ſchaft, auf dem Wafler fortzubrennen, daher man es vers 
mittelft gewiffer, den Sprügen ähnlicher, Maſchinen unter 
die feindlihen Schiffe fchoß. Aber falſch ift ed, daß es 
auch unter dem Waſſer habe fortbrennen Fönnen, wie man 
gemeiniglich glaubt. 








Gewalt wieder abreißt.: Da man jest fehr gute Mittel 
kennt, dies Webel Ju heilen, fo ift eine ſolche Qual ganz 
unnoͤthig. 
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Einige Gattungen von Bäumen geben ein viel feineres 
und flüffiges Harz, welches bloß durch ein grobes Tuch 
gefeihet, ohne weitere Zubereitung , verkauft wird: man 
nennt ed Terpentin. Hievon find in Anfehung der 
Güte vier Sorten befannt. Die erſte und befte ift ber 
Enprifche, von dem eigentlichen Zerpentinbaum (Tere- 
binthus, daher der Name Zerpentin), der auf der Inſel 
Chio in Cypern waͤchſt, nun aber auch. in Europa ges 
zogen wird. Er ift härter ald die andern Sorten, weiß: 
gelblicht von Farbe , und ar, aber fehr felten Acht zu 
haben. 

Diefem folgt zunaͤchſt an Güte der Benetianifche; 
(alfo genannt, weil Venedig ehemals den flärkiten Handel 
damit trieb). Er fließt aus dem Lerchenbaume, wird im 
großer Menge auf dem Tyrolifchen Gebirge gefammelt, und 
ift etwas fchärfer und higiger als der Cypriſche. 

Die dritte Sorte ift der fogenannte Straßburger 
Zerpentin, welche man von ber — Tanne auf den 
Alpen erhaͤlt. 

Der allerſchlechteſte iſt endlich der, von unſerm gemei⸗ 
nen Fichtenbaume, der oͤfters, wo nicht ganz allein, doch 
mit jenen beſſern Sorten ſtark vermiſcht, betruͤglich fuͤr 
guten Terpentin verkauft wird. — Dieſen kocht man aus 
dem Harze aus. Durch Deſtillation erhaͤlt man den Ter⸗ 
pentingeiſt und das Terpentin⸗ oͤl, welches aͤußerlich vor⸗ 
treffliche Dienſte bei Wunden und Geſchwuͤren thut, in⸗ 
nerlich aber mit großer Behutſamkeit zu gebrauchen iſt. 
Bei dieſer Deſtillation bleibt eine dunkelrothe harzige Maſſe 
auf dem Boden des Gefaͤßes zuruͤck, welche Kolophonium 
oder Geigenharz heißt. Man braucht daſſelbe nicht nur, 
um die Haare des Violinbogens damit zu beſtreichen, da⸗ 
mit er die Seiten ſchaͤrfer faſſe; ſondern man ſtreuet ihn 
auch gepuͤlvert auf, wann man verſchiedne Metalle zu⸗ 
ſammen loͤthen will. Daher haben die Klempner, Zinn⸗ 
siehe: ı. beftändig — Geigenharz in Buͤchſen 
vorr erg | Außer 
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Außer dem Gebrauche des Terpentins in der du 
nei, zu Pflaftern und, dergleichen, dient er bejonders zu 
allerlei Firniffen , doch nimmt man auch andre reine 
Harze dazu. 

Jede Art von Ueberzug, womit man die Oberflächen 
der Körper bedeckt, um fie glatt und glänzend zu machen, 
heißt Firniß. Verglaf’ter Firniß wird mit Einem Worte 
Glaſur genannt, welche nur auf Thon Statt findet; bins 
gegen Holz, Pappe, Metall ꝛc. werden mit kackfirniffen 
überzogen. Man hat dreierlei Gattungen von Ladfirnif- 
fen, die ihre Namen von der flüfjigen Materie erhalten, 
in welcher fie aufgelöft werden, nämlich Weingeift - Ters 
pentin» und Oelfirniß. Von dem Iektern findet man das 
Nöthige unter dem Artikel Bernſtein. 

Mann man reine Harze gröblich pülvert, fie in eine 
Phiole*) ſchuͤttet, hoͤchſt rektifizirten (von allem Waſſer ge: 
einigten) Weingeift darüber gießt, dies in eine gelinde 
Waͤrme fegt, und es öfters umfchüttelt, bis fich das Harz 
darin aufgelöft hat, fo befommt man Weingeififirniß. 
Man labt dann die Auflöjung ſich völlig ſetzen, klaͤrt fie 
ab, und feihet fie durch ein feines Haarfieb. Diefer Firs 
niß ift ganz durcfichtig, und kann auf alle Materien ges 
bracht werden, die in ihrer eigenthümlichen Farbe erfcheis 
rien follen. Man überzieht gewöhnlich Violinen und andre 
Snftrumente damit. Verſchiedne Farben und Schattirungen 
bringt man ihm bei, indem man noch farbende Materien 
zufest; fo geben z. 8. Dracyenblut, Safran, oder andre 
roth und gelb faͤrbende Zufäge einen fchönen Goldfirniß 
auf Metallen. | 

" Der Terpentinfirniß entfleht, wann man Harze in 
Zerpentin= dl aufloͤſt. Man braucht ihn felten als Firniß, 
weil er'fchwer trocknet; öfter anjtatt des Oels, um in ber 
Maletei Farben damit zu erweichen. = 

| | 4 


*) Ein kugelfbrmiges glaͤſernes Gefäß mit einem gleichweiten 
- engen Dalfe, 
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Allen Lackfirniſſen pflegt man etwas Terpentin zuzu⸗ 

feßen, um das Harz dadurch weniger fpröde und brücdhig 
zu machen; denn wann der flüchtige Weingeift, in welchem 
das Harz aufgelöfet worden, verdünftet ift, fo befommt der 
Firniß Riffe, welches durd eine Zumifchung von Zerpentin 
verhütet werden kann. 
Mit einem glänzenden Harzfirniß Überzieht man auch 
die Wacjsleinwand (Wachstuch), welche nichts als ‘den 
Namen mit- dem Wachfe gemein hat, denn bei der Vers . 
fertigung deflelben braucht man gar fein Wachs. Man bes 
reitet diefelbe folgender Geftalt: 

Man nimmt rohe Leinwand, und rollt fie auf einer 
großen Färberrolle, damit die Knoten und ftarfen Fäden 
riedergedrüdt werden. Dann wird diefelbe in Stuͤcken zu 
20 oder mehr'@llen gefchnitten, in einen Rahmen ausges 
fpannt, mit Bimöftein abgerieben, und mit einem Kleifter 
ieberzogen , welcher der Leinwand bie erfte Steife gibt. 
Diefer Kleifter befteht bloß aus Roggenmehl, mit heißem 
Waſſer gebrühet, den man mit einem Meffer ganz dünne 
aufträgt. Wann er troden ift, fo beftreicht man die Leine: 
wand mit einem gewöhnlichen Zifchlerfirniß, der aus Lein⸗ 
dl und Silberglätte gefocht wird; man thut auch Zwiebeln- 
“hinein, und kocht ihn fo lange, bis die Zwiebeln zu Koh: 
len werden. In diefem Firniß mifcht man zugleich dieje—⸗ 
nige Farbe, welche den Grund der Wachsleinwand machen 
fol, 3.8. zu einem fehwarzen Grunde reibt man ben 
Firniß mit Kienrus, zum grünen mit Grünfpan, oder 
einer Mifhung von Berlinerblau und Gelb u. f. w. 

Nachdem died an der Luft völlig getrodnet ift,. fo 
trägt man nun die andern Farben, die man ihr geben will, 
auf, und zwar entweder, wie der Maler, mit dem Pinfel, 
oder mit hölzernen Formen, wie der Kattundruder. Ganz 
zulegt, wann alles wieder trocken geworben iſt, überzieht 
man fie mit dem Glanzfirniß, wozu man in ben meiften 
Fabriken eigne, vor — geheim gehaltne, Zufammen: 
fesungen babe... Der 
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Der Verbrauch der Wachsleinwand iſt ſehr ſtark; die 
ſchlechtere (der man ſelten den legten Glanzfirniß zu ges 
ben pflegt) wird zum Einpacken allerlei zu verſchickender 
Sachen gebraucht, weil ſie die Naͤſſe abhaͤlt, desgleichen zu 
Regenſchirmen, Reiſehliten ꝛc. Die bunte, genlalte oder 
gedruckte dient zur Bedeckung der Tiſche, zu den fogenanna 
ten fpanifchen *) Wänden, zu Zeuerfhirmen x. Ehemals 
- waren auch die Wachstuchtapeten fehr in der Mode. 

Auf eine. etwas andre Art wird der englifche Wachs⸗ 
taffent bereitet, welcher vor nicht gar langer Zeit in Eng⸗ 
land erfunden wurde, und daſelbſt den verdienten Beifall 
erhielt. Er ift wegen feiner Leichtigkeit außerordentlich bes 
quem zu Regenfchirmen, und wegen feines fetten Firnifjes 
dem Regen undurchdringlich. Beſonders nuͤtzlich ift er 
eben wegen biefer Eigenfchaft zu Sommer: Reiferöden ; 
fie halten die Naͤſſe beffer ab, als andre, und beläftigen. 
nit im geringfien, denn man kann allenfals den ganzen 
Uebertod in eine etwas große Taſche fteden. Die eigentlis. 
che Zubereitung des dazu nöthigen Firniffes ift, außer Eng» 
land, noch ein Geheimniß; indeflen fol man mit folgender. 
Zufammenfegung einen zu diefen Zwecken recht ai Wachs⸗ 
taffent erhalten koͤnnen. 

Man kocht ein Pfund Vogelleim i in einem | gut glaſir⸗ 
ten Sen fo lange ‚ bis etwas davon, ax glühende Kohlen. 


nn Das Beiwort ſpaniſch — in Deutſchland nicht im: 
mer an, daß die Sache in Spanien wirklich erfunden fei, 
oder aus Spanien komme, fondern es ging mit bier 
fem Worte ehemals fo, wie jegt nod mit den Wörtern 
franzöjiich und englifh; man wollte einer Sache dadurch 
das Anfehen einer fremden geben, um fie verfäuflicher zu 
machen. So hat man Spanifchweiß, Spanifchgrün, 
Spanifh:lad u. f. w. Auch das Wort tuͤrkiſch hat 
ſich dazu muͤſſen gebrauchen laſſen, wie weiter unten bei 
dem Artikel tuͤrkiſch Papier erinnert werden wird. 

Eine ſpaniſche Wand iſt uͤbrigens ein bloßes hoͤlzernes 
Geftell mit Wachstuch überzogen, welches wie eine bewegli⸗ 
che Wand vor ein Bette, einen Alkoven u, fr wgeftellt wird, 
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gefprügt, ſich leicht entzͤndet. Hierauf gießt man ein 
Pfund Zerpentingeift dazu (doch muß man die VBorficht 
brauchen den Topf vorher. vom Feuer zu nehmen, weil ſich 
diefes Del, fehr leicht entzündet, und läßt die Mifhung 
etwa 6 Minuten kochen; fodann werden noch drei Pfund 
Lein: Nuß: oder Mohn-öl, welches man vorher über Sil⸗ 
berglätte abgefocht hat, um es trodnend zu machen, heiß 
dazu gegofien, und auch dieſe Mifhung wird. etwa eine 
Viertelftunde gekocht. Diefen Firniß ‚trägt man heiß auf 
ben Taffent, ſo iſt der Wachötaffent fertig, Nach einer 
andern Angabe befommt man von 2 Unzen Xerpentin, 1 
Pfund gepülverter Bleiglätte und 2.bis 3 Pfund Lein⸗oͤl, 
mit einander gekocht, einen Firniß auf Leinwand und Taf⸗ 
fent, der, an ber Sonne getrodnet, in der Hige nicht 
ſchmilzt, und fie gegen das. Waffer undurchdringlich macht. 
Noch ‚Andere gebrauchen Bernfteinfirniß dazu. ‚Man pflegt 
die Elle von dieſem warten! in Seatſgian fuͤr drei Thaler 
zu verkaufen. 2,8 


% 


Der Kampher. 


Es ii in der Naturgefchichte bemerkt worden, daß es 
einen natuͤrlichen und kuͤnſtlich bereiteten Kampher gibt. 
Von dieſem letztern muͤſſen wir nun die Art der Berei⸗ 
tung noch anfuͤhren. 

Der rohe Kampher wird aus Oſt⸗ :indien. in Heinen 
Klumpen, mit vieler Unreinigkeit Hermengt, in hölgers 
nen Kiften nah Europa gebracht. Man hadt nämlich 
in China * Japan die — und andre Theile dez 


auf welchen ein Ber irdner Heim, der mit ‚Stroh 
oder Binfen angefüllt iſt, gedeckt wird. So ſteigt der 
Kampher, gleich einem weißen Schnee in die Hoͤhe, und 
hängt ſich an das Stroh, und dies iſt dann ber rohe 
RER. 9)» Kam⸗ 
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Kampher, wovon jaͤhrlich eine betraͤchtliche Menge nach 
Europa kommt. Hier muß er erſt noch gereinigt (raffis 
nirt) werden, ehe man ihn gebrauchen fann. Dies ges 
fchah ehemals durch die Venetianer, jest aber treiben bie 
Holländer faft allein diefe Kunſt; doch findet fih auch in 
Kopenhagen und Hamburg eine Kampher:raffinerie: Das 
Verfahren ift nicht überall "ganz gleih, wiewol in ber 
Hauptſache dafjelbe. — Man zerftößt, zerfchneidet oder 
j zermalmt den rohen Kampher auf einer Mühle, fehüttet 
ihn in Eleine gläferne Kolben, und fekt,' warn er ſehr 
unrein ift, Kreide oder an der Luft zerfallnen Kalk hin= 
zu. Jeder Kolben wird hierauf ‘in einen mit Sand ans 
gefüllten. eifernen Ziegel, und jeder Ziegel in einen eiferz 
nen Öfen geftelt. Ungefähr funfzig dergleichen Defen 
ſind an einander gebauet, und koͤnnen durch die Seiten 
mit einander verbunden werden. Zur Feuerung gebraucht 
man, der ’gleihmäßigen Hite wegen, ‘Torf, und wann 
dieſer angezündet ift, fo wird die Deffnung des Kolben 
mit einer eifernen Kappe bedeckt, welche an den Seiten des 
Tiegels herunter geht, ohne den Kolben zu berühren. 
Sobald die Feuchtigkeit, welche, an ben Seiten ber Kaps 
pe herabfließt, verflogen iſt/ nimmt man die Kappe ab, 
und ſteckt ſtatt ihrer ein Stuͤckchen Baumwolle in die 
Oeffnung des Kolben, und nun fängt der Kampher an 
zu ſchmelzen; die reinen Theile fteigen als Dünfte in die 
Höhe, fegen fih oben Ar den Seiten des Kolben an, 
und vereinigen fich da wieder, ald an dem fühlern Drt, 
in -eine fefte, durchſichtige, fehneeweiße Maſſe Damit 
der Hals des Kolben ſich nicht‘ verftopfe, To ftiht man 
mit einer ſtarken eifernen Nadel durch die Mündung 
hinein, ‘wodurch der Luft ein freier Ausgang verfchaffe 
foird. Der reine Kampher fammelt fi alſo nach 
und nah an den Obertheil des Kolben, und die Un:. 
reinigkeit bleibt auf dem Boden zuruͤck. Iſt nun die. 
Reinigung /' welche. auf dieſe Weife vermittelft’ der Subli: 
* ma⸗ 


Rinde und Baſt der Bäume. 707 


mation *) geſchieht vollendet, fo laßt man die Kolben all- 
mählig erkalten, zerbricht fie dann, nimmt die Kampher- 
brodte heraus, und widelt fie in blaues Papier. Diefe 
Brobdte find ‚oberwärts gewoͤlbt, untermirts ausgehoͤhlt, 
und in der Mitte durchgebohrt — eine Wirfung der eifernen 
Nadel, womit man die Berftopfung bes Ruftzuges vers 
hindert. Ein folhes Brodt wiegt etwa zwei Pfund. 
Von der Beſchaffenheit und den Eigenfchaften des 
Kamphers fiehe die Naturgefhichtea Sechs Quentchen 
Kampher in einem Pfunde reftificirten Weingeift aufges - 
Löft, geben —————— den man nur aͤußerlich 
gebrauchen darf. 


Rinde und Baſt der Baͤume. 


Von der Benutzung dieſer Theile iſt ſchon das Meiſte 
gelegentlich in der Naturgeſchichte und in dem erſten 
Theile der Technologie angeführt worden, z. B. der Ges 
brauh der Eichenrinde zur Lohe, verſchiedner andrer 
Rinden zum Faͤrben, der Zimmtrinde zum wuͤrzen und 
zur Arznei ꝛc. Die Anwendung des Lindenbaftes fi ehe 
unter. dem Artikel tinde. Hier nur noch etwas uͤber 
die Behandlung und den Nuten der Korkırinde, won 
man die Naturgefchichte vergleichen kann. 

Die abgefhälte Rinde wird fogleih in Waffer ge: 
legt und-mit-Steinen-befhwert, um fie zu glatten’ Tas 
fein zu druͤcken. Von Natur iſt der Kork weiß oder 
gelblih, man pflegt ihn aber fchwarz zu brennen, damit 
er vor den Würmern gefichert werbe. 

Wir erhalten denfelben ‚gewöhnlich von Bourbeam⸗ 
in Zafeln, die ı3 Ellen lang und eben fo breit find; 
Yy 2 bie 


” Mann bie Dampfe, welche durch die Hitze aus einem 
Körper getrieben werden, ſich in feſte trockne Körper 
vereinigen fo nennt man dies fublimiren; bleiben 
ſie aber flüffig, fo heißen fie BURIIIER. 
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die guten werden mit 16 bis 18 Thalern bezahlt. Be⸗ 
kanntlich brauht man fie zu Stöpfeln in ungeheurer 
Menge; zu diefem Zweck werden fie von den Korffchneis 
dern mit einem großen, befonders dazu. eingerichteten , ftähe 
Lernen Meſſer gefchnitten, welches fie während des Schneis 
dens öfterd mit einem Zettlappen beftreichen. Ein fleißiger 
Arbeiter verfertigt in einem Sommertage 15 bis 1600 
Stöpfel. Wann man biefelben in geſchmolznem Wachs und 
Zalg — zu gleichen Theilen vermifht — trankt, und fie 
mit wollnen Züchern abreibt, fo widerftehen fie ſelbſt aͤten⸗ 
den Saͤuren. 

Sehr bequem iſt es auch, Kork zwiſchen die Schuh⸗ 
ſohlen zu legen, um Naͤſſe und Kälte abzuhalten; die Pos 
dagraiften bedienen ſich ebenfalls folcher Sohlen, weil man 
außerordentlich weich darauf geht. Yon diefem Gebrauch 
bat es den Namen Pantoffelholz. | 

» Wegen ihrer Leichtigkeit gibt dieſe Rinde auch gute 
Schwimmkleider; ein Kamifol, mit 12 Pfund Kork gefuts 
tert, trägt einen erwachönen Menfchen über dem Wafler. 

Noch braucht man es zu Fiſchnetzen, Roſenkraͤnzen, 
Bienenkoͤrben, Tapeten u. ſ. w. Auch werden allerlei 
Kunſtſachen daraus verfertigt. Desgleichen macht man 
aus dem verbrannten Kork eine ſehr feine ſchwarze darbe, 
Spaniſchſchwarz genannt. 





Das Stroh 


Außer dem bekannten zlonomiſchen Nutzen des Strohs in 
den Haushaltungen, gibt daſſelbe auch Stoff zu einem 
beſondern Gewerbzweige, indem man allerlei kuͤnſtliche 
Sachen daraus verfertigt. Es wird dies Gewerbe hin und 
wieder von einzelnen Perſonen in Doͤrfern und kleinen 
Staͤdten getrieben, wo es einen * unbetraͤchtlichen Naha 

| | rungs⸗ 
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rungszweig ausmacht; allein auch in großen Städten fin« 
det man fhon Manufafturen, die ſtarken Abſatz haben, 
wie 3. B. in Berlin eine foldhe vorhanden if. Man macht 
bafelbft fehr feine Arbeiten von Stroh. Dahin gehören die 
Damen:Strohhüte, die Strohbänder und andre zum Puß 
und zur Bequemlichkeit dienende Sachen. So madht man 
noch die gemeinen Strohhüte für Weiber und Kinder, Tel: 
ler, Körbchen, Käfthen, Matten, Deden u. f. w. Auch 
befliht man Stühle mit Stroh. | 

Die Kunft felbft ift ziemlich einfach, und beruhet auf 
wenigen Handgriffen. Zu diefen Arbeiten wird aber auch 
Das Stroh verfchiedentlich gefärbt, 3. B. zur blauen Farbe 
nimmt man Brafilienholz, und beizt das in Alaunwaſſer 
gekochte Stroh damit; thut man hiezu etwas geftoßnen 
Weinſtein, fo wird es braungelb. Roth färbt man mit 
Alaun und Fernambuk; vermifcht man biefe Farbe mit der 
blauen, fo entjteht purpurroth. Die ſchwaͤrzliche Farbe 
erhält man, wann man das in Alaunwaffer gefottne Stroh 
mit Blauholz; und etwas Salz aufkocht. Mit Alaun, 
Grünfpan und Efjig färbt man grün; die Rinde von fris 
fchem Beerbisbeerenholz, in durchgefeigeter Lauge gekocht, 
gibt die gelbe Farbe. | 

Auf dem Lande braucht man dad Stroh auch zum 
Dachdecken. Diefe Daher find für die Landgebäude die 
. wohlfeilfte, bequemfte und befte Bededung. Um fie feuer: 
feft zu machen, überftreicht man fie mit einer Mifhung 
von Alaun, Lehm und Flachöfchewen oder Kuhhaaren. 
Ein Ziegeldach ift beinahe noch einmal fo theuer. S. Hals 
berftädt. gemeinnüsige Blätter, bes zweiten Jahrgangs 
erfien Band, ©. 245. 

Eine neue, fehr nüglihe Erfindung ift die, Papier 
ans Stroh zu verfertigen. 
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Die Stengel dieſer Pflanzen beſtehen aus einer duͤnnen 
Haut, den Faſern und dem Kern oder Holz. Dieſe Theis 
le find unter einander durch ein harziges Wefen verbunden. 
Um nun die reinen Faſern, als den eigentlich brauchbaren 
Theil, von der obern Haut und dem innern Kern loözus 
machen, muß man die Verbindung diefer Theile zerfiören, 
welches auf folgende Weife bewerffielligt wird: nachdem 
die Knofpen (Knoten), worin der Same fißt, mit der 
Kaufe oder Reffe abgeftreift worden find, fo bringt man 
die Stengel in. die Nöfte, d. i. man legt fie zwifchen eins 
gefchlagnen Pfählen in fließendes Waſſer, befchwert fie 
mit Stroh und Steinen, damit fie niederfinken, und laßt 
fie etwa eine Woche lang liegen. Dadurch Löfet fich der 
harzige Schleim auf, und die Fafern trennen fich leichter 
von der Haut und dem Holze. In fließendem Wafjer wird 
der Flachs weißer, als in ſtehendem *). Man muß aber 
wohl Acht geben, daß die Fafern felbft nicht von Faulniß 
angegriffen werden. Das Kennzeichen der vollendeten Nöfte 
ift, wann man einige Stengel um die Finger widelt, und 
fih die Haut an dem didern Ende leicht ablöfet. Nach 
dem Röften fpült man fie im Waffer rein ab, und breitet 
fie auf einer Wiefe dünne auseinander, wo fie wiederum 
14 Zage bis 4 Wochen liegen, damit die Sonne und der 
Thau dad Roͤſten vollende. 

Die von der Sonne und Luft ſchon ziemlich getrod- 
neten Stengel bindet man nun in Bündel, und ftellt fie 
zum Darren in einen großen Bad: ofen, den man vorher 

a geheizt, und dann das Feuer herausgezogen hat ; befler 
aber ift hiezu ein eignes Darrhaus. Wann fie recht hart 
* ge⸗ 
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# 





*) Andere halten jedoch; das Röften in ſtehenden Waffern 
für beffer, und wieder Andre ziehen die Thauroͤſte vor, 
da man den Flachs auf Wieſen ausbreitet, und ihn vom 
Thau und Regen roͤſten täät. 
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getrodnet find, fo fpringt die äußere Haut wie Glas von 
den Fafern ab. 

! Das Nöften und Darren ift bloß die Vor: arbeit, 
welche die Befreiung der Fafern von der Haut und dem 
Holze erleichtern fol, und dies gefhieht nunmehr noch 
Durch das Brechen und Schwingen. 

Zu dem Brechen (Braken) hat man befondere 
Werkzeuge von verfihiebner Einrichtung ; überhaupt aber 
befieht eine Breche meiftens aus zwei Hölzern mit Salzen, 
zwifhen welchen die Stengel gebrochen oder gequeticht 
werden , wodurch fich der innere Kern von den Faſern 
losgibt. An andern Orten klopft man ſie in dieſer Ab— 
ſicht mit einem Klopfholze, welche Arbeit blaͤueln oder 
boͤteln heißt. | 

Endlich erfolgt das Schwingen auf dem Schwinges 
blocf, um die Haut von den Fafern wegzufhaffen, indem 
man mit.einem flahen Holze (Schwinge ) die über den 
Block gelegten Stengel ſchlaͤgt; die zerbrödelte Haut (die 
Schewen) fällt fodann zu Boden. Darauf bindet man den 
gereinigten Flachs in Bündel, und nun ift er verfäuflich. 

Die Faſern des fo zubereiteten Flachfes find nicht 
alle von gleicher Feinheit und Lange; auch ift er durch das 
Schwingen noch nicht ganz von Schewen gereinigt: darum 
muß man ihn vor dem Spinnen auch hecheln. Man zieht 
ihn durch grobe und feine Hecheln; je feiner der Flachs 
fein fol, deſto mehr hechelt man ihn, und deſto feinere. 
Hecheln nimmt man zulegt dazu; aber natürlich befommt 
man auch deflo mehr Abgang und weniger Flachs*). Der 
Abgang befteht in den groben und kurzen Fafern , und heißt 
Werg (Werrig), Dies kann ebenfalld geſponnen und 
zu Geweben verarbeitet werden. 
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) Auf ver Brescianifhen Hehe fondern ſich drei 
Gattungen der Feine des Flachſes zugleich ab. ©. un 
wird Staats-anzeigen, B. 12. Nro. 46. 
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Ehe ich von der naͤchſtfolgenden Arbeit, dem Spin⸗ 
nen, rede, muß ich noch einer wichtigen Erfindung erwähs 
nen, bie wir der befjern Naturfenntniß der neuern Zeit 
verdanken. Es ift diefes die Kunft, den Flachs zu vers 
feinern, ihn feiden:artig und der Baumwolle ähnlich zu 
machen. In verfchiednen Manufakturen , befonders in 
Sachſen, macht man von diefer Entdedung wirklich ſchon 
Gebrauch; es wäre aber zu wünfchen, daß es noch allges 
meiner würde, um bie Einführung der EIS wenig- 
fiend etwas. zu vermindern. 

Will man die Zlachöfafern weicher und — sartig 
machen, fo muß man den natürlichen Leim, der die Steis 
figfeit derfelben verurfacht , gänzlich zerfiören und weg: 
fhaffen ; dies gefchieht am beften durch Behandlung mit 
Laugenfalzen. Auf diefem allgemeinen Grundfage beruhet 
jene Bereblung des Flachſes. Einige von den bekannt 
gewordnen Mitteln, deren man ſich Dazu bedient, will ich 
bieber feßen. 

Man macht eine ſtarke Lauge von Holz: afche, nimmt 
auf jedes Pfund Flachs etwa für brei Kreuzer Venetianifche 
Seife, für zwei Kreuzer gelbes Harz, für zwei Kreuzer 
Glasgalle, für zwei Kreuzer Weißwurz und zwei Hande 
vol Kuͤchenſalz; alles dies wird gröblich pulverifirt, in 
bie Lauge gethan. Dann widelt man ben gehechelten 
Flachs auf Fleine runde Stöde, um bad Verwirren zu 
verhüten (doch nicht zu dicht und zu did, damit bie 
Brühe durchdringen fann), und fo legt man es in bie 
Brühe in einen Kefjel, und läßt ed 48 Stunden lang 
beizen; Anfangs Bann die Lauge etwas fieden: hernach 
aber iſts genug, warn fie nur heiß ‚bleibt. Darauf fpült 
man die Hölzer in kaltem Waſſer ab, widelt den Flachs 
‚108, und legt ihn ſechs Zage lang auf die Bleiche, wo er 
begoffen wird. Wann er troden ift, bringt man ihn wies 
der auf die Hölzer, beizt ihn nochmals in obiger Lauge, und 
wäfcht ihn wieder aus; dann ift er fertig. — 

| ie 
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Die andre Methode ift diefe: man legt 100 Pfund 
gehechelten Flachs in gefättigted Salzwaſſer (das ift fols 
ches, worin fo viel Salz aufgelöfet ift, daß fich Feine 
mehr auflöfet , fondern fi auf ben. Boden fest) oder 
Meerwafler, und läßt den Flachs 24 Stunden darin beis 
zen. Unterdeſſen verfertigt man eine ftarfe Lauge von 
gleichen Theilen ungelöfhten Kalts und Buͤchen-aſche. 
Diefes feihet man durch ein dichtes Tuch. Das Salz 
wird darauf vom Flachs in Flußwaſſer abgefpült, und 
diefer in einem eifernen Keffel mit der Lauge drei Tage 
lang bei einem gelinden Feuer gekocht. Er muß aber in 
ein grobes Tuch gefchlagen fein, daß er nicht anbrenne. 
Nun fpült man ihn in Flußwaffer aus, und fiedet ihn 
noch einen Zag mit fchmwächerer Lauge; alsdann wird er 
durch vierzehntägiges Bleichen fo weiß und fein, wie Seide. 
Mit Baumwollfämmen , welche etwas mit Del befeuchtet 
werden, gibt man ihm die Geftalt der Baummollenblätter, 
und um ber neuen Baumwolle die gehörige Elaftizität zu 
geben, rollt man bie Blätter über glatte, zwei Zoll dide 
und zwei Schuh lange, hölzerne MWalzen,. bewidelt fie 
mit Papier, und legt fie eine halbe Stunde lang in ei— 
nen nicht zu heißen Bad: ofen, daß die Faden nicht ver= 
fengen. Nun Erampelt man fie wieder mit den feinften 
Baummollfämmen. Bon 100 Pfund Flachs u man 
90 Pfund Baumwolle. 

Eine dritte Borfchrift fagt, man folle in einen ku⸗ 
pfernen unverzinnten Keffel Salzlauge gießen, und reine 
Aſche von Birkenholz mit wohlgefiebtem lebendigen Kalk, 
zu gleichen Theilen unter einander gemifcht, hineinftreuen, 
bis die auge zu einem dünnen Brei wird, In diefen 
Brei legt man eine Schicht feinen Flachs, fireuet wieder 
Aſche und Kalk darauf, daß der Flachs ganz dan:it bedeckt 
wird, dann wieder eine neue Schicht Flachs, und fo abs 
wechfelnd weiter, biö der Keflel auf eine halbe Elle hoch, 
vom obern Rande herunter, vol ifl. Der übrige Raum 
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wird mit Salzlauge- angefült, Dies erhält man nun 
zehn Stunden lang gleihmäßig Eochend über dem Feuer, 
und füllt bei dem allmaligen Einfochen immer mit frifcher 
Lauge nah. Hierauf wird der Flachs in Falter Salzlauge 
ausgeſpuͤlt, vorfichtig mit den Händen gerieben, dann mit 
Seifenwaſſer gewafchen, und fo mit der Seife zum Blei: 
chen ausgelegt. Während der Bleiche muß er oft umge- 
wendet und mit Wafler befprengt werben, und wann er: 
bis zur erforderlichen Weiße ‚gebleicht iſt, fpült man ihn 
wieder in reinem Waller aus, und Elopft und trodnet ihn. 
Zulegt bereitet man den Flachs eben fo, wie wirkliche 
Baumwolle, ‚und legt ihn vier und zwanzig Stunden 
lang zwifchen zwei Bretern unter eine Preſſe. So hat 
man dann eine fünftlihe Baumwolle, und man erhält 
noch dazu, wie behauptet wird, u Pfund aus 


ae Pfunde Flach. 


Spinnerei. B: handlung und Verarbeitung 
des Garne, 


Mean hat verfehiebne Werkzeuge zum Spinnen deö * 
ſes, worunter einige von ganz neuer Erfindung ſind, z. B. 
die franzofifche Spinnmaſchine und das Damenſpinn⸗ 
rad (f. Hallens Abhandlung von den Keinwandmanufafs 
turen). Die älteften und befannteften find die Spindel 
und das gemeine Spinntad ; auf diefem Fann man zwar 
gefhwinder fpinnen , als auf jener, aber nicht jo feinz 
weil man wegen der Schnelligkeit des Rades den Faden 
nicht ganz in feiner Gewalt hat. Wann vorzuͤgliche Güte 
des Flachfes und Gefchidlichkeit der Spinnerin zufammen= 
‚treffen, fo muß man über das zarte Gefpinnfte erftaunen, 
welches Menfchenhände bereiten können. Beifpiele hiezu 
geben die niederländifchen und befonders die indianifchen 

Spinnerinnen. | 


Der 
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Der gefponnene Flachs oder das Gatn wird ger 
haſpelt (geweift), in einer Lauge von gewöhnlicher Holzs 
afche gefocht, um den gröbften Schmutz herauszubringen, 
und fodann entweder gezwirnt oder gewebt. 

Das Zwirnen gefchieht ebenfalls mit einer Spindel 
oder einem Spinnrade, indem man zwei, auch mehr Fa 
‚den in Einen zufammendreht. Hierauf wird der Zwirn 
entweder gebleicht oder verfchieventlich gefärbte. Man 
hat in Anfehung der Feinheit vier Hauptforten von Zwirn: 
- den Kantenzwirn, der meiftens aus Antwerpen fommt, 
und wovon das Loth von einem bis zu zehn Thalern fteigt; 
den Klofterzwien aus Brabant; den Perljwirn und den 
gemeinen Mähezwirn. Der Verbraud des Zwirnd von 
den Schneidern, in der Haushaltung zum Nähen, zum 
Striden, zur Filet: und Nebsarbeit und zu Spigen oder 
Kanten ift unglaublid groß, und alfo auch der Zwirnhan⸗ 
del fehr ausgebreitet und wichtig. In Schlefien, Sachen, 
Meftphalen (vorzüglih in der Graffchaft Nietberg), im 
Tondern im Schleöwigfehen, hat man die feine Spinnerei 
ſchon fehr hoch getrieben; doch behält aber der nieberländi= 
fche Zwirn, wegen der Gleichheit des Fadens und der blen- 
denden Weiffe, noch immer den Vorzug. Die befte Sorte‘ 
ift fo fein, daß man den Faden kaum fehen fann, und 
dieſe wird hauptfächlich zu Spigen verarbeitet. 

Bon den Spißen find die Brabanter (Brüffeler) 


die berühmteften. Sie überfliegen ehemals den Werth des ! 


Goldes drei: bis viermal, und ob ſchon ber Preis etwas 
‚gefallen ift, ſeitdem man auch an andern Orten, z. B. in 
Berlin und Potsdam, und in Annaberg und Schneeberg in 
Sachſen, gute Spitzen verfertigt, fo werden fie doch noch 
“immer vorzüglich gefchägt. Die Verfertigung derfelben be- 
fchäftigt in und um Brüffel an zehntaufend Perfonen. Es 
‚gibt genähete, gewebte und geflöppelte Spitzen. Diefe 
legtern find die beften und feinften, erfordern aber auch die 
meifte Mühe, und felbft eine geübte Arbeiterinn macht in 
ei: 


* 
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einer Woche kaum eine Elle. Man bedient ſich dazu ges 
wiſſer Klöppelhölzer. Wie ungemein die Kunft den Werth 
eined Naturprodukts erhöhen kann, fiehet man unter ans 
dern an dem Ertrage bdiefer Arbeit. Mit einem Pfunde 
Flachs, zu Spigen verarbeitet, gewinnt man in Brabant 
7000 Gulden. Der Flachs wird aber auch dazu befonders 
gezogen (ſiehe die Naturgeſchichte). Vergl. Beckmanns 
Geſchichte der Erfindung, B. 3. St. 2. ©. 225.*). 

Die Spisenfabriken in den däanifchen Staaten, mors 
unter fich die in Zondern vorzüglich auszeichnet, verbrauchen 
jährlich für hundert taufend Thaler Zwirn, und verkaufen 
dagegen beinahe für ſechsmal hundert taufend Thaler Spigen. 





Mon dem Garne, welches nicht gezwirnt wird, webt 
man Leitiwand, welches nach denfelben Regeln, wie das 
Weben der Wolle, geſchieht. Wann das Garn gefpult' 
und die Kette aufgezogen ift, beftreicht fie der Weber mit 
einem dünnen Mehlbrei, damit fich die Faden nicht flok— 
ten; zum gebleichten Garn nimmt man ftatt des Mehls 
breies faure Milch. Diefe Arbeit heißt ſchlichten. 

Der Leinweber macht nicht nur weiße, ſondern auch 
bunte und geſtreifte Leinwand, entweder ganz von leine— 
nem Garn, oder mit Vermifhung der Wolle, Baums 
wolle und Seide. Die gewöhnlichfte Art des ungebildes 
ten Gewebes ift die Hausleinwand, wovon die weft 
phälifche, fchlefifche und holländifche vor andern ges 
fhägt wird, Die allerfeinfte Art aber‘ ift der Batiſt 
und dad Kammertuc). 

Der Batiſt ift eigentlich eine indianifche Leinwand; 
die Faden dazu find fo fein, daß felbft der Zwirn, der 

dar⸗ 





) Der Schleſier ſpinnet aus einer Portion Flachs, die ı sr. 
werth ift, für 2 Thaler Garn. Der Holländer veredelt 
dies Garn zu Zwirn, den der Brabanter für 24 Thaler 
kauft; und diefer macht davon für 200 Thaler Spipen. 
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daraus gemacht wird, kaum gefehen werden fann. Für 
zwei Loth von diefem Zwirn mußte ein. Europä:r, ver 
ihn der Seltenheit wegen faufte, 160 Rthlr. auf ber 
Stelle bezahlen. Diefer indianifhe Batiſt ift weit feis 
ner, dichter und weißer als der europäifche. 

Sn Europa wird der feinfte in der Pilarbie im 
Frankreich verfertigt.. Der Weberſtuhl muß in einem 
feuchten, aber fehr hellen Keller ftehen, weil in einem 
trodnen Zimmer die feinen Faden oft zerreiffen würden; 
Bon etwas geringerer Güte ift dad Kammertuch, wels 
ched von: der niederländifchen . Stadt Kammerich (Kam 
bray) feinen Namen hat, wo es ehemals. allein verfers 
tigt wurde, Jetzt maht man es ebenfalld in der Pis 
kardie auf diefelbe Weife, wie. den Batiſt. Ein Stud 
von 22 Ellen wiegt nur ı2 bis 16 Loth. Linomple 
(Linon) ift auch eine Art Kammertuh, nur etwas lode 
ser; man hat glatten, geftreiften und geblüniten. 
Gebildete oder gefieperte Leinwand findet man 
unter verfihiednen Namen; die befannteften find der Das 
maft und Zwillig. Der leinene Damaft (denn es gibt 
auch wollnen und feidnen) wird zu den feinften Zafelge: 
decken gebraucht, und in einigen fächfifchen Städten, z 
B. in Zittau und Bauzen vorzüglich ſchoͤn gemacht: 
Das Wefentliche deflelben befteht darin, daß burch dem 
veränderten Gang der Kettenfäden allerlei Blumen und 
Bilder auf einem glatten Grunde gewebt werden. Dies 
gefchieht vermittelt des Zuges, daher es gezogne Ars 
beit: heißt... Der Damaftweber macht auf feinem Stuhl 
auch Doppekleinwand, d. i. folche, die auf jeder Seite 
eine andre Farbe hat, 3. B. auf der einen roth, auf der 
andern blau. Jetzt ift fie felten. 

Der Zwillig wird auf ähnliche Art, wie der Das 
maft, verfertigt, nur daß die Umriffe der Figuren in 
demfelben alle rechtwinflicht (gradelinigt), bei dem Das 
maft aber: in fehiefen Winkeln. (frummlinigt) gewebt findz 

fers 
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ferner ,. macht: bei-dem Zwillig der Einfchlag , * bei dem 
Damaſt die Kette das Gebilde; auch bringt man die Fis 
guten in dem willig durch das Treten mit den Fußſchem⸗ 
meln hervor, und wird alfo im Gegenfage des Damafts 
Zuß-arbeit genannt. Dan webet gemeiniglich Würfel, 
Zhürme, Schiffe und dergleichen ein, welche Figuren die 
Weber Steine. nennen. Er dient ebenfalls zu Tafelzeug. 

Es gibt aud) geftreiften Zwillig; wo der Kieper, ans 
ftatt edigte Figuren zu bilden, der Länge nach hinunter 
läuft, und dann heißt er Drell oder Drellig. Die fein: 
fen Sorten geben den Bettzwillig; die gröbern braucht 
man zu Säden, au Bauerfitteln ıc. 


Zurichtung der Leinwand. 


Die weiße Leinwand fol entweder weiß bleiben ; ober 
fie wird gefärbt oder gedruckt. Von dem Färben fiehe 
den Artikel Färberei. Das Druden gefchieht, wie bei dem 
Kattun, mit hölzernen, oder noch. befjer mit kupfernen Forz 
men. Sehr gemein ift die blaue Leinwand mit weißen 
Blumen, welde man mit einem Kütt aufdrudt. Man 
nimmt nämlich ein Pfund weiße, Pfeifenserde und ein Pfund 
Srünfpan, ftößt und reibt beides zu einem feinen Pulver, 
‚fiebet es, fhuttet alddann ein halb Pfund Terpentin und 
eben fo viel Terpentin-oͤl dazu, und reibet in einem Moͤr— 
fer. alles wohl unter einander zu einem fleifen Zeig, den 
man hernach, fo viel nöthig ift, mit Gummiwaffer ver: 
binnen fann, Mit diefem, Kütt beftreicht man die For: 
men, und druckt fie auf die vorher gerollte Leinwand, 
fpannt fie in.einen Rahmen,, und läßt fie trodnen. Nun 
bringt man die Leinwand in die Farbe, welche da, wo der 
Kütt aufgedrudt: ift, nicht eindringen kann; folglich blei— 
ben diefe Stellen weiß. Nach dem Farben wäfcht man die 
Leinwand in Waffer, und wann der Kütt nicht ganz davon 
abgeht, nimmt man etwas Vitriol:öl zu Huͤlfe. Diefe 
x, f \ Art 
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Art der Druckerei iſt um die Mitte dieſes — 
zuerſt in Lauban verſucht worden. 

Leinwand, die nicht gefaͤrbt oder gedruckt wird, ver— 
Braucht man entweder roh, wie fie vom Weberftuhl kommt, 
oder man bleicht fi. Doch muß zu allen lichten Farben 
Die Leinwand ‘auch vorher gebleiht werden. Wann man 
rohe Leinwand mit Keim oder Gummi traͤnkt, - fo heißt fie 
Schetter oder Steif:leinvand. Die ganz grobe (Starts 
leinwand) wird unter andern von den Schneidern unter 
die Rnopflöcher und Knöpfe gelegt. Die feinere (Glanz⸗ 
leinwand) wird verfchiedentlich gefärbt, gerollt, mit weis 
Ber Stärke gefteift, und auf dem Glätttifche BE 
Man braudt fie zum Hutfutter u. f. w. 

Iſt die Leinwand zur Wafche beftimmt, — es fei 
gefieperte oder ungefieperte — fo muß fie gebleicht werden. 
Eine gute Bleiche verbefjert die Leinwand ungemein, daher 
auch Einige ein Geheimniß daraus machen. Dad Hauptfa- 
che bei’ dem Bleichen befteht darin, daß man das harzige 
Weſen, weldes die graugelbliche Farbe der Leinwand ver: 
urfacht, herausbringe, und den Fafern ihre urfprüngliche 
Weiße gebe. Das befte Auflöfungsmittel der Harze ift das 
Raugenfalz; weil dad Harz aber in dem Innerften der Fa: 
fern fißt, und diefelben durch das Spinnen und Weben 
Dichter geworben find, fo muß man durch allerlei Hand: 
griffe dem Laugenfalze den Zugang eröffnen, daß es überall 
eindringen kann. Die Luft und die Sonne bewuͤrken fos 
dann die volfommenfte Reinigung. Die ganze Behand: 
fung des Bleichers geht alfo dahin, daß die Faſern der 
Leinwand aufgelodert werden, und das- Laugenfalz diefels 
ben recht durchbringe; das Uebrige thut die Luft und Sonne, 

Die berühmteften Leinwandbleichen: find bis jeßt die 
irländifchen, weftphätifchen und holländifchen, beſon⸗ 
ders die letztem. Wann man das Beſte in feiner Art, 
fennt, fo fann man Teicht das Schlechtere machen. ; _ und 
alſo wollen wir vor andern die hollaͤndiſche Methode, 
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feine Leinwand zu bleichen, befchreiben, wann fie auch 
für unfere gewöhnliche Hausleinwand zu umftändlid oder 
zu koſtbar fein follte. 

Zuerft wird die Leinwand eingeweicht. Man ſchich⸗ 
tet ſie zu dem Ende in ein großes Faß, ſchuͤttet halb 
Lauge und halb Waſſer darauf, oder noch beſſer, wars 
med mit Roggenmehl vermifchtes Waſſer, fo daß alles 
volltommen bevedt if. Sechs bis zwölf Stunden nach⸗ 
ber fängt ed an zu gähren und zu ſchaͤumen; die Leins 
wand fhwillt auf, und man muß fie mit einem Dedef 
niederhalten. Nah 36 bis 48 Stunden finft der 
‚Schaum zu Boden, und noch ehe dies gefhieht, nimmt 
man die Leinwand heraus. u 

Hierauf walft man die Leinwand entweder in ei- 
ner Walkmuͤhle oder bloß durch Klopfen und Stampfen, 
damit die durch die Gährung ‚aufgelöften Unreinigfeiten 
herausgebracht werben. 
| Nach dem Walken trodnet man fie auf der. Blei⸗ 
he, ſchichtet ſie dann wieder in ein Faß, und gießt die 
eigentliche Lauge darauf, welche aus Weinſtein⸗aſche oder 
Potafche und Sodafalz gemaht wird. Man Löfet von 
beiden gleichviel im kochendem Wafler auf, ‚und wann 
fi alles gefest bat, klaͤrt man die Lauge oben ab. Zus 
gleich laßt man ſchwarze Seife in heißem Waſſer zerges 
ben, gießt den zwanzigften Zheil davon zu jener Lauge 
binzu, und läßt ed ein wenig mit einander Eochen. Diefe 
Lauge fihlttet man lauwarm in das Faß auf die Leins 
wand tritt fie mit Füßen, worüber man reine Holzichuhe 
gezogen hat, und läßt fie dann noch einige Zeit weichen. 
Wann bie Lauge kalt geworden iſt, zapfet man fie ab, 
wärmt fie, gießt fie wieder auf, und fährt damit ſechs 
bis fieben Stunden fort. Zuletzt bleibt alles drei bis 
vier Stunden ruhig fliehen, worauf die Lauge wieder 
. wird, BD Arbeit heißt Bauchen. 


4 


Den 
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Den’ folgenden Morgen bringt man die Feinwand 
auf die Bleiche, und begießt fie, wann die Sonne fcheint, 
ſechs Stunden hinter einander unaufhörlich, nachher aber, 
fo oft fie.troden wird; des Nachts gar nicht. Den’ an: 
dern Morgen begießt man fie noch ein paarmal, und fchich: 
tet ſiedann wieder zum Bauchen in das Faß. So fährf 
man wechfelöweife fort, indem man den eirien Tag baucht, 
und den andern bleicht; nach vier bis fünf Wochen: ift fie 
fertig. Die‘ legte Zeit macht man bie kauge etwas ſchwaͤ⸗ 
cher. 

Endlich ſchuͤttet man Buttermilch oder ſaure Milch, 
mit einem Drittel Waſſer vermiſcht, in das Faß, ſo viel 
hinreichend iſt eine Lage Leinwand zu bedecken, und tritt 
fie mit bloßen Fuͤßen; hierauf wieder Buttermilch und wies 
der eine Lage: Leinwand, und fo fährf man unter beftänbis 
gem Treten fort, bis das Faß vol ift, welches dann mit 
einem durchlöcherten: Deckel befchwert wird. Bald darauf 
entfteht eine Gährung; Pie man fünf bis ſechs Tage daus 
zen läßt: Nun fpült man fie in: fließendem Waffer ab, 
wäfcht fie noch in Seifenwaſſer, Iegt fie wieder auf die 
Bleiche, begießt ſie einigemal,' teocuet fie dann, und zieht 
fie durch blaue Staͤrke. 

Alte dieſe muͤhſamen Arbeiten ſcheuet ber Anderbroß⸗ 
ne Hollaͤnder nicht, um * einwand den erſten Rang 
zu verſchaffen. 

Eine ſehr wichtige Srfindung, bad Bleichen der 
Garne und Zeuge betreffend, iſt vor einigen Jahren bekannt 
geworden. Sie beſteht darin?’ daß man eine aus Braun⸗ 
ſtein und“ gemeiner Salzſaͤure entwickelte dephlogiſtiſirte 
Salzſaͤure mit: vier. bis ſechs Theilen Waſſer durch Schütz 
teln vereinigt, und dann die Zeuge, nachdem ſie vorher in 
Waſſer eingeweicht worden; etliche Stunden in einer ſol⸗ 
chen Lauge erhält, und fie darnach wieder mit reinem Waſ⸗ 
fer ausipült. Diefe Arbeit wird mit leinenen Zeugen dreik 
bis viermal, mit baummwollnen aber hur zweimal wieder. 
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holt. Auch ift die zur Leinwand gebrauchte Lauge nody 
zur Baummolle gut- genug. Nach diefer Methode. kann 
man zu jeder Jahreszeit, und in Einem Zage, Zeuge eben 
fo weiß bleichen, ald wann man fie wochenlang auf der 
Bleiche liegen laͤßt. In Schlefien fol man jetzt damit 
umgehen, von diefer - vortheilhaften Grpnbung | im De 
Ben Gebrauch zu machen. 

Der Hanf wird eben fo: bearbeitet . Er benut; 
wie, ber Flachs, nur daß man ihn bisher nicht zu ganz 
feinen Geweben hat brauchen koͤnnen; er läßt ſich aber 
ebenfalld veredeln. Unter andern: gefhieht died, wann 
man ihn in einem Sauerwaſſer aus Kleie: und. Sauerteig - 
und nachher in einer Lauge von. Pot-aſche en 
Zulest wäfcht man ihn mit Seifwaſſer. ka 

Hanf⸗leinwand wirb befonders in: Polen häufig: vers 
fertigt. Zu Segeltuch brauchtiman ihn in ſehr großer 
Menge, und in noch größerer Menge. zu Tauen und 
©eilen, welche der Seiler (Repfchläger). fpinnt. Doch 
verarbeitet diefer nicht nur Hanf fondern‘ auch Flachs, zu 
den verfchiednen Arten von. Striden, Schnüren und Sei⸗ 
len; die; Qurte webt er mit: zwei, Gurtfämmen. Lex 
der:arbeiter bedienen fi hanfenen Garns zum Nähen, 
* B. der Same — Ic — davon — 


Benutzung der abgetragnen xeinwand. 
Papier. 


De Natur zerſtoͤrt nichts von ihren Werken, — J 
durch zugleich neues Leben: zu befoͤrdern, und aus dei 
Verweſung neue Schönheit hervorgehen: zu: laſſen. Im 
biefer Haushaltung :ahmt: die Kunft ihr zumeilen glüd: 
lich nach; auch fie weiß durch Auflöfung und Zerftörung 
Produkte in ganz. veranderter Geftalt hervorzubringen. 
Ein Beifpiel haben wir, an der Benusung der alten 
Leinwand. Nicht zu. — daß ſie u 
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Zunder, gezupft als Charpie von den Wundaͤrzten, 
und ſonſt auch noch zu andern Zwecken gebraucht wer⸗ 
den kann, wollen wir jetzt nur die vornehmſte Benuz⸗ 
zungsart derfelben, die Verfertigung des Papiers, ns 
ausführlicher befchreiben. 

Das Papier hat feinen Namen von einem agypti⸗ 
ſchen Gewaͤchſe, Papyrus (ſiehe die Naturgeſch), wor⸗ 
aus die Alten eine Materie bereiteten, die ihnen zum 
Schreiben diente. Dieſes Papier war zwar ſehr ſchoͤn 
und weiß, aber auch theuer und bie: Verfertigung muͤh⸗ 
fam. Man legte die: dünnen Streifen auf einer glatten 
Tafel der Länge nach neben einander, dann eine andre 
Lage quer über, eine dritte wieder in der Länge, und fo 
weiter, bis dad Blatt feine gehörige "Dice hatte. Diefe 
Lagen wurden auf einander gepappt, mit einem Ham⸗ 

mer geſchlagen, geleimt, gepreßt und geglättet.. 

Auf eine andre Art machen die Chineſer aus der 
zweiten Rinde des Bambusrohrs Papier, welches Sei⸗ 
denpapier heißt, weil man ehemals ſeidne Lumpen das 
zu genommen haben fol. Die Behandlung der Bam: 
busrinde fommt unfrer Papiermacherkunft fehr nahe, und 
bad Papier davon ift fhön und dauerhaft, nur nicht 
ganz fo weiß wie unfer Linnen:papier; indeflen würde 
man biefem Fehler abhelfen Fönnen, wann man bie 
Rinde zuvor durch Laugen und Bleichen reinigte. Diefe 
Erfindung der Ghinefer verdient unſte Aufmerkſamkeit; 
fie zeigt uns den Weg, wie wir bei dem jest zuneh- 
menden WVerbrauche bes Papiers dem Mangel und der 

Zheurung deflelben zuvorkommen koͤnnen. 

Bann man anſtatt der Lumpen Pflangenfaſern 
nimmt, und dieſe eben ſo zweckmaͤßig bearbeitet, wie 
jene, ſo erhaͤlt man ein gutes Papier, welches zum 
Einpaden, zu Tapeten zum Zeichnen zc. zu gebrauhen 
ift,. und dem nur noch die Weiße fehlt, um alle Ei» 

— des Lumpenpapiers zu haben, So hat man 
—— 33 2 z. B. 
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z. B. aus den Hopfenranken dergleichen Papier verfer⸗ 
tigt. Man legt ſie in kochendes Waſſer, zieht dann die 
Schale von dem Holze ab ſchneidet ſie klein, ſtampft ſie 
zu einem Brei, u. ſ. w. Durch den Zuſatz von eini⸗ 

gen Lumpen wird es verbeſſert. | 
In den Morgenlandern verftand man fchon langſt, 
Baumwollenpapier zu machen, welche Kunſt ohngefaͤhr 
im elften Jahrhundert in Europa bekannt ward. Nach 
und nach, und fo viel man weiß, beſonders im drei—⸗ 
zehnten Jahrhundert, kam unfer. jegiges Linnenpapier 
auf, welches der Wohlfeilheit und feiner übrigen. Vorzüge 
wegen bald allgemein beliebt ward, und auf mehrere Küne. 
fie und Gewerbe, ia felbft auf.die Beförderung ber. Wiſ— 
ſenſchaften einen unglaublichen Einfluß hatte. 
: - Die Materie, woraus unfer Papier gemacht wird, 
find alfo Lumpen (Hadern), und zwar nicht nur flächfene; 
und hänfne, fondern auch wollne.und baumwollne; jedoch 
find die erften die beften. Sie werden für die Papiers; 
macher von herumgehenden Lumpenkraͤmern gegen allerlei 
Feine Waare, 3. B. Band, Nadeln ꝛc. eingetauſcht. In 
den meiften Ländern, wo Papiermühlen find, ift bie 
Ausfuhr derfelben verboten, und man muß aud wirklich 
bei dem fich immer mehrenden Bebürfniß des Papiers auf 
die Erhaltung derfelben forgfältig bedacht fein. England. 
hat daher das Geſetz gemacht, feinen Todten in Leinen zu 
begraben , und Friedrich der Große empfahl in eben ber 
Abficht die allgemeine Einführung der Feuerſchwaͤmme ftatt 
bes Zunders aus Lumpen. Die Holländer wußten bisher 
_ immer noch durch Schleichwege die Lumpen aus den benachs 
barten Laͤndern an fidezu bringen; man verkaufte -fie ihnen 
lieber, ald andern, weil fie befler bezahlen, und deſſen uns 
geachtet liefern -fie das Papier verhaͤltnißmaͤßig wohlfeiler, 
ald jede andre Nation. Diefes Raͤthſel hat fich zum 
Theil dadurch aufgelöfet, daß man erfuhr, fie verbargen 
in den n Sumpenfaden und — zugleich die allerkoſtbar⸗ 
ſten 
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ſten Waaren, und brachten ſi e mit dieſer Manier ohne 
Boll. über ihre Gräanze. 

ı ° ‚Die verfchiednen Arbeiten , bie smit den gefammels 
ten 2umpen nad. — — vorgenommen werden, ſi nb 
folgende: 

‚Zuerft — fie ausgelefen ( fortirt) , bi, bie, 
welche an Güte einander gleich find, wirft man auf einen 
Haufen. Je forgfältiger dies geſchieht/ defto beffer Papier 
befommt man; auch ift es gut, wann fie vorher gewafcher 
werden, welches durch Hülfe einer befondern Mafchine ges 
ſchehen kann. Aus Batift und andren Leinwand von der 
feinften Sorte verfertigt man das Poſtpapier, welches 
feinen Namen davon hat, weil man es zu Briefen, bie 
mit der Poſt fortgeſchickt werden, zu nehmen pflegt. : Eine 
geringere Sorte gibt das Schreib= oder Herrenpapier 
eine noch ſchlechtere das Conceptpapier; zum Druck 
papier nimmt man gewoͤhnliche Hausleinwand und weißen 
Kattun, zum Makulatur- und Packpapier die aller⸗ 
groͤbſten, und zum töfchpapier wollne Lumpen. Gefaͤrbte 
Lumpen geben graues und gefaͤrbtes Papier; auch kann 
hedrucktes, beſchriebnes und misrathenes Papier wieder 
umgearbeitet werden, doch wird es a fo gut, wie 
aus reinen Lumpen | 
+ Die,fortirten Lumpen erden in we Papiermühle auf 
dem Schneidezeugerzerfchnitten, ‚fodann zu einem gerins 
gen Grad der Faulung eingeweicht (am beſten in ſteiner⸗ 
nen Gefäßen) und’ in der Stampfe (Geſchirr) klein ges 
ſtampft. Nun heißt.es Halbzeug; diefen gießt man in 
das teerfaß, läßt ihn in dem Zeugfaften- etwas trödfnen; 
und bringt ihn hernach in den Holländer, wo er völlig 
zermalmt und zu Ganzzeug gemacht wird. . Der Hollän: 
ber ift eine mit ‚metallnen Schienen beſchlagene Walze) 
beren fich die Holländer zu dieſem Zweck zuerft bebienten; 
Das Ganzyeug fhüttet man in den Kaften des Mechen 
ni gezadte Stange , bie vom Mühlwerk hin. und her 
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gezogen wird) ‚der ihn zu einem Brei quirlt. Aus dieſem 
Kaſten kommt der Brei in eine große Buͤtte welche 
durch. eine sfpferne Blafe von unten.. erwärmt iverden 
fan. An der Butte ſtehen zwei Arbeiter, der Schoͤpfer 
und der Gautſcher; der erfte ſchoͤpft mit einer Form vor 
Meſſingdrath fo viel Zeug aus der: Buͤtte, als zu einem 
Bogen gehört, laͤßt das uͤberfluͤſſige Waſſer ablaufen, und 
reicht alsdann die Form: dem Gautſcher zu, der den ge⸗ 
formten Zeug auf ein Stuͤck Filz; legt, Cund die leere Form 
zuruͤck gibt. Der. Filz iſt ein feines gewalktes wollnes 
Tuch, und. dient: dazu, daß ſich das Waſſer aus dem 
Zeuge hineinzieht? Wann der Gautſcher den erſten Bogen 
auf den Filz gelegt. hat, ſo deckt er noch einen Filz daraufl 
legt auf dieſen wieder zeinen Bogen, dann wieder einon 
Filz, und fo. wechſelweiſe weiter. bis ein Stoß von 181 
Bogen über ‚einander liegt / welcher Pauſcht Heißt; drei 
Paufcht machen ein Ries. Um das Waſſer voͤlig hers 
auszubringen und den Papierſtoff dichter zu machen, wird 
der Pauſchtrunter die. Preſſe geſetzt. Nach“ dem MPreſſen 
nimmt men; die Bogen aus: den Filzen. :heraus‘, legt ſir 
auf, dem Legeſtuhl zurecht, und haͤngt fie‘ zum Trocknen 
auf. Nun ſiſt das Loͤſch⸗ und Drud papier bis aufs Fal⸗ 
zen (die Haͤlfte zuſammenlegen) und nochmaliges Preſſon 
fertig; das Schreibpapier wird aber. etſt durchdeimwaſſer 
gezogen und — and — — zeſatzt mie 
gepreßt. ıı na.,.0 mm. 

Es gibt oil. der Größe als. * ——8 
nach ſehr verſchiedne Sorten Papier. Das groͤßte Format 
machen unſtreitig wol die Chineſer, welche zuweilen einem 
Bogen — freilich ſehr muͤhſam — eine Laͤnge "von 36 
Ellen gebeni. In einigen Papiermuͤhlen Deutſchlands, z. Bi 
in Augsburg und Kaſſel, verfertigt man doch auch Bogen 
von mehr als 3 Ellen in der Länge und Breite, welche 
vornämlich zu Tabellen: und Kupferflichen gebraucht wer⸗ 
den; man nennt fie Elephantenpapier; die nicht von 
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dieſer Riefengröße‘ find, "heißen Royalbogen. Hingegen 
die kleinſte und feinfte Sorte heißt gemeiniglid Cavalier⸗ 
oder Damenpapier. 

Gefaͤrbtes Papier entſteht, wann man bie vers 
langte Farbe durch Stampfen mit den Ganzzeug -innigft 
vermiſcht. Hieher gehört das: blaue Zuckerpapier, def 
fen Bereitung lange ein Geheimniß der Houdnder war, und 
auch‘ jegt noth nicht allen Papiermächern genau’ bekannt iſt. 

"Man gibt dazu folgende Vorſchrift: in 40 Eimet 
Wafler werden 20 Pfund. Brafilieriholz gethan. Wann 
es etwas Über zwei Zoll eingefocht ift, thut-man ı Pfund 
Fernambuk dazu, haͤngt einen Beutel mit-Z Pfund Floͤh⸗ 
famen !von: plantago: psyllium)' hineim, und: läßt ed noch 
eine Stunde kochen. -: Dantı Iöfet: man 5 Pfund Alaun 
im Waſſer auf, ſchuͤttet dies. in die Farbebruͤhe/ ſeihet fie 
hernach durch ein leinen Tuch, troͤpfelt noch 2 Loth Sal 
miakgeiſt hinein, und bringt fie warm in den Hollaͤnder. 

Buntes Papier wird nicht in. der Maſſe gefaͤrbt, 
ſondern entweder gemalt ioder gedruckt. In Nuͤrnberg 
und Augsburg: macht man viel dergleichen Papier, und 
ſeit einiger Zeit auch in Leipzig. Das Malen geſchieht 
ganz kunſtlos. Man ſtreicht auf ein mit Leiſten verſehenes 
Bret einen Grund von. Tragantwaſſer, und: gießt, indem 
ed noch. naß ift, - verfihiedne Farben darauf herum (die 
Farben werden im  Wafler. abgerieben und mit Rinds: 
galle vermifcht), und fährt imit einem Kamm: darauf hin 
and het, ſo daß fi die Farben in einander verlieren 
und allerlei zufällige Figuren entſtehen. Sodann legt 
man einen: mit Leimwaſſer berreßten Bogen Papier darauf; 
drüdt ihn mit Baumwolle an, hebt: ihn ab, trocknet ihn, 
uͤberſtreicht ihn mit Seife, und glättet ihn mit einem 
Zahn. ' Dies ift das fogenannte To Papier, eine‘ 
beutſche Erfindung. 
Gedruckte Papiere heißen 6 Kattunpapiere, weil 


ſie aa mit Formen; wie der Kattun , gebtuet werben. 
3; 4 Wann 
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Wann’ man -gefärbtes Papier mit Metallblaͤttchen belegt, 
und fie. mit. warmen meſſingenen Formen aufdrudt, fo 
entfieht Golds und Brofatpapier; man beſtreicht es auch 
wol mit Muſivgol.. —X 
Man druckt unter andern auch Papier mit ſchoͤnen 
Blumen und Figuren, um die Waͤnde damit zu bekleiden, 
und das ſind die jetzt beliebten Papiertapeten. Sie 
werden in beſondern Manufakturen verfertigt. Man hat 
davon zwei Gattungen: Fattun: artig gedruckte und ge 
fläubte Tapeten. Diefe letztern beſtreuet man mif ſehr 
feiner und verſchiedentlich gefaͤrbter Flockwolle, ‚wodurch 
die Figuren das Anſehen von Sammt erhalten. Die 
Figuren ſelbſt werden: nicht mit Farben, ſondern mit einem 
ſtarken Firniß gedruckt, und dann wird die vorher gehörig 
zubereitete, fein gefiebte Wolle darauf geſtaͤubt. Man 
wählt zu ‚jedem. Theil der Figur :oder: Blume. die Farbe 
der. Wolle. die er haben fol, Zu dem-Gnde bebrudt man 
Auch nur ſmmer die Stellen mit irniß,: die einerlei Farbe 
ebomumen „hält dann ein Haarfieb mit der zerſchnittnen 
Wolle Darüber , und klopft mit, den Bänden daran ,. fo 
fält die feinfte Mole durch, und Elebt an. dem Firniß 
en; von ben leeren Stellen. fehhttelt man fie wieder ab. 
Wenn dies etwas angetrocknei it, brudt min wieder. mit 
Firnißz, ‚und fireuet Wolle von andrer Sarhe darauf, u. f. w. 
Die. weiße, Scheerwolle der Zuchbereiter..von den feinfter 
fpanifchen Tuͤchern wird befonders hiezu gefärbt; 
Voch eine andre Art von gedrucktem Papier find die 
Spielkarten, die man überhaupt in deutſche und fran— 
söfiiche, eintheilten, Zur jeder Karte werden drei Blätter 
Papier genompzen ‚und auf einander geleimt. Damit es 
aber deſto -gefchwinder von Statten gehe, fo macht man 
nicht jede angelne Karte beſonders, :fonbern bereitet gleich 
ganze Bogen Papier zu, und fchneidet bie Karten nachher 
aus. Su dem, Mittelbogen nimmt man Mafulatur- oder 
Conteptpapier zu dem Vorder⸗ und Hinterbogen Druck⸗ 
oder 
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oder Schreibpapier, je nachdem die Karten fein ſein ſollen. 
Die Bilder oder Augen auf dem Vorderbogen, fo wie 
bie Mujfirung auf. dem Hinterbogen, drudt man mit 
Formen auf. Jedoch werden auf dem Vorderbogen meiftens 
nur die Umriffe der Figuren mit: der Vorform gebrudt, 
und nachher vermittelft einer Patrone ‚ausgemalt. Eine 
folche Patrone beſteht aus brei auf einander geflebten 
Blattern von. der Größe eined Bogend, worin die Augen 
und Figuren ausgeftochen find. Diefe legt man auf den 
Kartenbogen , und trägt mit. einem. Pinfel; die Farbe da 
ein, wo die Köcher der Patrone find.- Hierauf. werden 
Die Bogen getrodnet,. gepreßt, geglättet, polirt und in 
einzelne ‚Karten zerfchnitten. : Die Kartenmacher: find ges 
woͤhnlich unzünftige Perſonen. An einigen Orten, z. B. 
in Berlin, gibt ed eigne. Kartenmanufafturen. Bon der 
ausgebreiteten Spielfucht, die von Palläften an bis in die 
Dorfichenken gedrungen iſt, kann man auf den großen 
Abgang rk Waare ——— 





Di Aofgnitt ———— Buchbinder, jeder 
Abfall von Papier, altes Makulatur, ſchlechte Lumpen 
und dergleichen, werden zur Verfertigung der Pappe: ges 
braudt. Man madt fie in Papiermühlen nach eben den 
Regeln wie das Papier. Es gibt auch geleimte Pappe, 
welche aus mehrern über einander geleimten Bogen Papier 
beſteht. Das auf ähnliche Art, wie bie Pappe, von zers 
ftampften Papier bereitete Papiermafchee ift nicht fonvers 
lich: mehr Mode ; man bildete aus der weichen Maſſe 
Dofen , Schachteln und “dergleihen, buk fie. im: Dfen, 
und polirte und Ilodirte fie. Jetzt nimmt man zu. diefen 
Sachen .gewöhnlihe Pappe. Doc) follen unter andern 
noch zu Reichenau - in Böhmen aus jener Materie ganz 
niebliche Arbeiten verfertigt werben. 
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Der Verbrauch der Pappe: ift fehr anſehnlich. Pup⸗ 
pen (Spieldoden) , Masken: (Larven) , Futterale, kleine 
Koffer; Käftchen. ıc, werden. in Menge davon gemacht, 
Belonders: brauchen bie Buchbinder zum Einbinden der 
Bücher, viel Pappe, weiche mit: gefarbtem Papier oder 
Leder ganz oder zum Theil überzogen wird, und. woraus 
dann Pappenbäude , halbe oder ganze Franzbände, ' 
Marmorbände: u. f. w. entfteben. Auch pflegen: vie 
Buchbinder Futterale, Schmudfäftchen und andre Sachen 
von. der Art zu verfertigen, bie — über hölzerne 
Formen gebildet werden. 

Die Leichtigkeit, womit ch bie Pappe behandelt 
laͤßt, die Feſtigkeit, die men ihr geben ‚kann ; die Schönz 
Beit.; die. ſie durch Ladiren, Bergoiden u. f. w.. annimmt, 
und andre vorzuͤgliche Eigenfchaften,  zögen: bie. Aufmerk⸗ 
ſamkeit raffinirender Kuͤnſtler immer mehr auf ſich. Man 
errichtete hin und wieder; fogenännte Carton⸗ vder Papp⸗ 
fabriken, wo man marmorirte, ganz vergoldete, bron⸗ 
zirte und verfchiebentlih lackirte Sachen , 3. B. Bafen, 
Büften, Uhrgehäufe, Sandleuchter, Tifhfüße und ähnliche 
Stüde, die man fonft von Porzellan oder Gips verfertigt, 
aus Pappe weit dauerhafter und nicht minder ſchoͤn bes 
reitet. Solche Fabriten findet man unter andern zu 
Braunfchmeig ..und !udwigsluft im Meklenburgiſchen. 
In Frankreich hat man neuerlich. fogar eine Orgel aus 
5 Pappe gemacht; Ä 

„Eine; gan befondre Art von Pappe find das Kaufe 
papier und die Preßfpäne, welche zum Glätten der Zeuge 
gebraucht werden. . Die Engländer find: die Erfinder ders 
felben ‚dies ihren. Zeugen damit den vortrefflihen Glanz 
geben der ſie ſo ſehr zu ihrem Vortheil auszeichnet. 
Man verbot: zwar. deshalb ihre Ausfuhr ſtrenge; aber 
dennoch erhielten ſie die meiften Manufakturen in Europa 
dur den Scleichhandel., Auch die Verfertigung derſel⸗ 
ben bielt man in England — und die, welche andrer 
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Orten’ nachgemächt . wurden, kamen den engliſchen ' gar 
nicht. an’ Güte bei Nur vor wenigen Jahren hat man 
in einer: Papiermanufattur bei Königsberg "in: Preuffen) 
nach vielen Verfuchen‘, das Geheimniß gluͤcklich entdeckt 
und man liefert inun daſelbſt Preßſpaͤne, die "fo gut wie 
die. englifhen zu gebrauchen find. : Der: Grundftoff derfels 
‚ ben. iftiHanf oder haͤnfne Lumpen ;- in England nimmt 
man deshalb altes Segeltud ‚die Preußiſche Manufaktur 
aber reinen Hanf, rbeil’ das Segeltuch nicht. in hinlaͤng⸗ 
licher Menge zu habenrift. - Diefer Grandftoff "wird auf 
eine: beſondre Art, die. ein Theil des Geheimniſſes iff; 
vorbereitet, und ſodann in der Papiermuͤhle größtentheils 
wie Papier oder Pappe’ behandelt. : Wann die Bogen fers 
tig und trocken find, ſchleift man fie mit: Bimsſtein ab, 
und dann heißen ſie Raufpapier. Dies braucht man zum 
Preſſen ver Zeuge, die keinen vorzuͤglichen Glanz erhalten 
ſollen. : Wann aber das Raufpapier nachher noch mit ei⸗ 
nem. ’geiftigen Weſen, weldjes'den andern Theil‘ des G& 
beimmifjes: ausmacht, 'beftrihen umd ſtark geglättet worden 
ift; fo befommt es ven Namen Preoßfpäne Die fehr dünne; 
feſt und hart wie Horm find; undſeine ſo glaͤnzende Ober⸗ 
flaͤche haben, . daß fie «wie Tadırt ausfehen. "Das Glätten 
geſchieht mit einer wohl polirten ſtaͤhleruen Kugel, durch 
eine Laſt von acht bis zehntaufend- Pfund in einer gemaͤßig⸗ 
ten Wärme, ' So entfiehen die Preßſpaͤne die ſo viel zur 
Vollkommenheit der Zeug:manufakturen beitragen. 


Isa s di 
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Zu Carlskron in Schweden wurde vor mehrern Jahren 
eine: uͤberaus ſchaͤtzbare und wichtige. Erfindung gemacht,/ 
die in ihrer Volllommenheit dem menſchlichen Geſchlecht 
weſentlichere Vortheile bringen‘ koͤnnte, "als die fo hoch ges 
ruͤhmte Erfindung des Luftballons. Es iſt dieſes die, we⸗ 
gen ihrer Eigenſchaften mit Recht fo genannte, Stein— 
pappe, ‚die vom Feuer nur wenig und vom Waſſer gar 
nicht 
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nicht angegriffen wird. Die eigentliche Zuſammenſetzung 
und Mifhung berfelben iſt zwar noch ein Geheimniß des 
Erfinders ;. indeffen hat man doch in Deutfchland durd ans 
geftellte chemiſche Unterfuhungen gefunden, daß fie aus 
zwei Theilen eines erdigten Grundftoffs (eifenhaltiger Sand“ 
ober: auch Kalkzerde) und einem Theile thierifchen Dels bes 
fteht, welches mit. zwei. Theilen ‚der gewöhnligen — 
materie zuſammengeknetet iſt. 

Die Farbe derſelben iſt verſchieden; die hier gefehes 
hen Proben waren braunroth und gelblid. Sie wird nicht 
durch Näfle erweicht, und ſelbſt kochendes Waſſer loͤſet 

ſie nicht auf. Das ſtaͤrkſte Feuer bringt ſie nur langſam 

zum Verkohlen, wie ein oͤffentlicher Verſuch in Berlin im 
Jahre 1785 bewies. Mit einem Nagel kann man ſchwer 
eindringen. Zu allen dieſen vortrefflichen Eigenſchaften 
kommt noch der aͤußerſt wohlfeile Preis. Man hat ſie we⸗ 
gen ihrer Feuerfeſtigkeit und Leichtigkeit beſonders zum 
Dachdecken vorgefhlagen, und ein Dach von Steinpappe 
würde: vierzig. bis funfgig. Procent wohlfeiler fein, als ein 
Ziegeldach. Da ſie waſſerdicht iſt, koͤnnte man fie auch zur 
Erſparung des koſtbaren Holzes, zu allerlei Gefaͤßen und 
ſelbſt zu kleinen Fahrzeugen gebrauchen. ©. Goth; Mas 
gaz. für. Phyſ. umd Naturg. des vierten Bandes. viertes 
Stud, S. 40. Heffentlid wird man diefe nüsliche Er⸗ 
findung immer vollkommner machen, und durch. nody meh⸗ 
rere Verſuche die wirkliche Anwendung bderfelben zum ges 
meinen Beften erleichtern und ausbreiten. In Breslau 
hat man fie fhon fehr gluͤcklich nachgemacht. Nach ben 
neueften Berichten aus Schweden ſoll jet die daſelbſt errich⸗ 
tete Manufaktur von Seiten des Staats keine Unterſtuͤz⸗ 
Jung mehr erhalten, weil die Steinpappe nicht alle Erwar— 
tungen, welche man»fic Anfangs davon. machte, erfuͤllt 
hat, denn fie widerſteht der Witterung nicht beftändig, 
Indeß kann fie doch zur Weberziehung der innern Wände ıc. 
noch immer mit großem Vortheil gebraucht werden. 

Zu⸗ 
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Die Derarbeitung der Baumwolle zu feinen. Zeugen iſt 
weit älter , als die Benusung ber Seide zu eben dem Zweck, 
und man glaubt nicht ohne. Grund, daß man unter den feid- 
nen Kleidern, . welche. in ber Bibel und in andern altem 
Schriften erwähnt werden, baumwollne zu verftehen habe, 

r fo wie auch der. byssus der Griechen nichtd anders als 
Baumwolle fe. — , 

Der Kaufmann erhält die Baumwolle in dichten Bals 
len, und fo liefert er fie auch an den Fabrifanten ab. Dies 
fer übergibt fie dvem Baummollftreicher, welcher fie zum 
Spinnen vorbereiten muß. Zu dem Ende bringt er fie auf 
Horden, fucht die darin befindlihen Samenkörner heraus, 
fchlägt fie dann mit einem Stod, um fie dadurch aufzulofs 
kern, und ftreicht fie mit Streihlämmen zu dünnen durch⸗ 
fihtigen Flieden (Flöten). Die Streihlämme find den 
Kardätfchen der Wollkaͤmmer ähnlich; fie werben in meh⸗ 
rern Orten Deutfchlands, als in Nürnberg, Zwickau zc. 
verfertigt, die beften aber In Holland. Die: geftrichene 
Wolle legt er in die Preßbanf, wo fie zufammengebrüdt 
und nachher pfundweife eingebunden wird. 

Nun übernimmt fie der Spinner, und macht aus 
den Zlieden, welde die Breite der Streichfämme haben, 
ſchmale Fliedenlocden, indem er einzelne Floden von 
den Flieden losreißt, fie auf Stoͤckchen rollt, und nachher 
das Stoͤckchen wieder herauszieht. Alsdann fpinnt er fie 
auf einem fogenannten Schweizerrade. Neuerlich hat 
man die Kunft, die Baumwolle zu fpinnen, fo weit ges 
trieben, daß ein Pfund dreimal hundert taufend Ellen Fas 
den gegeben hat. Auch. ift fchon eine ſolche Spinnerei 
angelegt. . Diefe Erfindung wird die Europäer in den 
Stand fegen, eben fo feine Gewebe zu liefern, wie fie 
bisher nur aus Oſt⸗indien erhielten, — Das ‚gefponnene 
Garn wird hierauf gebleicht. PAR SEE EB ur 

Der 
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Der Weber verarbeitet dad " gebleichte Garn ent 
— gefaͤrbt oder ungefarbt Da die Bee 
ein harziges Wefen in fich hat, -fo. nimmt fie den Fars 
benftoff ſehr fchwer an, Dauerhaft grün auf: Baumwolle 
ift noch. nicht erfunden worden, weshalb man in Eng— 
land einen Preis auf die Entdedung einer folchen Farbe 
geſetzt hat. Auch waren die Tuͤrken bisher noch immer in 
dem Beſitz der aͤchten rothen Farbe, welche daher das ® 
Zürfifche Noth genannt wird, und mit. dem: Türfi« 
ſchen Garn treibt. man bekanntlich einen anfehnlichen 
Handel.: Durch viele Verſuche iſt man: in unſern Zeiten 
der Kunſt der Tuͤrken ſehr nahe gekommen; aber noch 
hat man fie nicht ganz erreicht. Das Weſentliche das 
bei ift die Vorbereitung, welche überhaupt darin: befteht, 
fie der Thierwolle, fo. viel möglıch ‚ gleih zu machen. 
Die. Türken. follen fi dazu: einer gewiſſen dligten Bei— 
ze, befonders vom Fifchthran, bedienen. Die rothe 
Farbe ſelbſt gibt der. Krapp, welcher in ber Levante 
ebenfalls. von. befferer Art ift, als der europäifhe: In 
Deutfchland. hat man. jene Beize nachgemacht mit. Del, 
. Soda, Schafmift,. Rinderblut, Alaun und. Gall:äpfeln, 
wodurch die rothe Farbe fhon ganz haltbar, nur nicht 
ſo lebhaft und: ſchoͤn geworden iſt. Ein paar dergleichen 
Vorſchriften, Tuͤrkiſch roth auf Baumwolle zu färben, 
mögen hier ihre Stelle finden. : 

‚ Man mat: eine Lauge aus funfzig. bis ſechzig 
Maaß Kalkwaſſer und drei Pfund büchener Pot:afche, 
auf. fuͤnf und zwanzig Pfund Garn, laͤßt daffelbe zehn 
bis: zwölf Stundenlang darin:.liegen, thut es alsdanız 
unausgerungen. in heißes: Wafler, und kocht es zwei 
Stunden lang. ' Hierauf wird. das ‚Garn in: fließenden 
Waſſer gewafchen, getrodnet und fogleich w wieder in Holz» 
afchenlauge: mit Baum⸗oͤl vermiſcht . zw ſechszig Maas 
Lauge zwei Pfund- Baumsül ; — eingeweiht: Unterbeß 
en man wieder frifche Lauge auf. eben die Art, ſetzt 

| aber 
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aber noch den achten Theil.Urin dazu. In biefer Lau 
ge muß dad Garn wenigftend zwölf Stunden lang eins 
geweicht , dann durch Klopfen und Schlagen. zur weitern 
Beize vorbereitet, rein ausgewaſchen und getrocknet wers 
ben. Nun fommt es in eine faure Beige, und dieſe be⸗— 
fieht aus Alaun, Salpeter und Salmiaf, welches mam 
in Waſſer auflöfet und mit Kalk vermifht. Wann es 
bierin wieder zwölf Stunden gelegen hat, fo wird es ab⸗ 
getrodnet, und dann. zum legtenmale in dieſelbe Beize 
gethan, nachdem fie vorher mit der Hälfte Zufag von 
Alaun verfiärkt worden if. Nach zwölf Stunden trods 
net man.ed, läßt es einen Monat liegen, bringt es dann 
in ben Krappkeſſel, und Focht es endlich noch. mit Seifwaſſer. 
- ‚Folgende Vorſchrift ift vielleicht noch etwas genauer: 

Man übergießt vier Pfund Garn mit: Fifchthran, 
und läßt ed. vierzehn Tage lang, in einem irdnen Gefäße 
ſtehen, druͤckt es aber während der Zeit öfters zufammen.! 
Nach Verlauf diefer Zeit preßt man das Fett aus, bringe 
das Garn in vier Pfund: fpanifche Soda mit -Wafler oder‘ 
ftatt deffen in Urin, da dann die Brühe bald. mildigt wird;: 
und wie Seifwafler ausfieht, warn man- fie eine DVierz 
telſtunde lang gekocht hat. Hierauf waͤſcht man es in kal⸗ 
tem Waſſer rein aus, und macht wiederum eine- Brühe 
von einem Pfunde Alaun, einem halben Pfunde Sumach 
und eben fo viel geftoßnen und gefochten Gallapfeln. Wann 
diefe vorher durchgefeihete Brühe im Sieden ift, fo legt 
man das Garn hinein, und wendet ed während des Sie: 
dend eine Stunde lang im Kefjel herum. Sodann läßt 
man, alles Falt werben 'und das Garn noch zwölf Stun: 
den lang in der Brühe-liegen. Endlich wird es im Schate 
ten auf Stäben getrodnet, und ben folgenden Tag im 


Waffer rein ausgefpült. Dies ift die Vorbereitung zum 


wirftichen Färben. Nun wirft man ein Pfund zerſtoßner 
Krappmwurzeln in heißes Wafler, und läßt es fieden. Um 
aber das. Anhängen des: Pulvers an dem Garn zu verhuͤ⸗ 
BU j ten, 
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ten, thut man es in einem linnenen Saͤckchen in den Keſſel. 
Hierein wird das ausgeſpuͤlte Garn noch feucht gebracht, 
etwa zehn Minuten lang maͤßig gekocht, und dann zum 
Erbalten hingeſtellt. Wann das Garn kalt iſt, haͤngt man 
es an die Luft, trocknet es, und ſpuͤlt es im Waſſer ab, 
ſo iſt es fertig. Es haͤlt alle Proben aus, und man kann 
es durch kochendes Seifwaſſer prüfen. In kalter Aſchen— 
lauge wird die Roͤthe noch etwas lebhafter. — Vergl. hie⸗ 
mit: Schilderung des Handels von. Griechenland ꝛtc. vom 
Deaujpur, herauẽgeg · v. Sprengel. Weimar, Induſt. 

C. ©. 86. w. 
Ehe das Garn NN wird muß es mit weißer 
Stärke geſteift werden, damit es deſto beſſer hält. Die 
Zeuge, deren Garn nicht vor dem Weben gefaͤrbt iſt, blei⸗ 
ben entweder weiß, oder werden gefaͤrbt, wann ſie von 
dem Weber kommen. Die meiſten baumwollenen Zeuge 
find ungebildete oder leinwand⸗artige Gewebe. Sie wer⸗ 
den nach dem Weben gebleicht, dann in einem Keſſel mit 
Waſſer und Weinſtein⸗oͤl gereinigt, getrodnet, und auf ei⸗ 
ner Rolle geglaͤttet. 

Von den verſchiednen Zeug: :arten find bie —— 
Zits und Kattun. Der Zits unterſcheidet ſich vom Kattun 
theils durch ſeine Feinheit, theils und vornaͤmlich dadurch, 
daß die Blumen. und Figuren darauf gemalt, auf den Kat⸗ 
tun hingegen, mit Formen gedruckt werben; doch nennt 
man jetzt feinere Kattune ebenfalls Zits. 

Die Zeuge, welche zu Zits beſtimmt find; bringt 
man nad dem Rollen in die Druderei) wo mit der Vor⸗ 
form bloß die Umriffe der Figuren gebrudt, und ſodann 
die eigentlichen Farben mit Pinfeln eingemalt werden; ei: 
nige malt. man auch mit Gold und Silber. Es erfordert 
dies Malen keine große Gefchidlichkeit, "daher &8. auch off 

nur Meiber verrichten. Der ofk indifche Zits hat noch im⸗ 
mer den Borzug vor dem europdifchen, fowo! in Anſehung 
der Feinheit des Gewebes,. als auch der: Schönheit und, 

en: Daus 
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Dauerhaftigkeit der Farben: Jedoch bemüht man ſich mit 
glüdlihem Erfolge in mehren Manufakturen, z. 8, in 
Augsburg, Berlin zc., jene Mujter zu.erreichen., 

Zum Kattundrucfen braucht man zweierlei hölzerne 
Formen; die erfte heißt die Borform, welche blos die Um: 
zifle der Figuren entweder mit ſchwarzer, oder auch mit ans 
brer Farbe macht; die andre Form heißt der Paffer, und 
dieſe füllt dann jene Umriffe mit den beft mmten Farben aus, 
Diefe Formen beftreiht man mit der Farbe, fest fie auf 
den ‚glatt auögebreiteten Kattun:und ſchlaͤgt mit einem hoͤl⸗ 
zernen Hammer darauf, fo drudt fich die Farbe ab. Nach 
einer engliſchen Grfindung :drudt man auch in Augsburg 
mit Kupferplatten, weldes die Schönheit des Kattuns 
außerordentlih erhöhet, aber freilich auch fehr koſtbar ift. 
Eben fo hat man, vorgefchlagen,. ſtatt der hölzernen For⸗ 
men bleierne zu gebrauchen, wie die Buchdruder. 
—Alle aufgedrudte Farben find aber immer noch matt 
und blaß, und fie erhalten ihre Schönheit erfi durch den 
Krapp, womit der Kattun. nad) dem Drucken ‚getärbt wer: 
‚ben muß. , Man läßt daher den gebrudten Kattun' etliche 
Tage trodnen,- und fpült ihn dann im Waffer aus, wos 
durch das in der Drudfarbe: fich. befindende Bummi etwas 
weggeihafft wird. Nachher kocht man Kuhmiſt in Waffer, 
und zieht den Kattun mit der Winde ein paarmal bietdurch, 
Dies gibt den. Farben ein grünliches Anfehen; der Kuhmiſt 
ſetzt ſich in den Kattun, und hindert, daß der Krapp den 
weißen Grund deſſelben nicht zu ſtark färbet:. So wie der 
Kattun. aus dem Kuhmiſt kommt, bringt man ihn noch 
feucht in ‚den Krapp, den man zugleich mit dem Kattun 
in Waſſer kocht. Der Kattun wird. aber in dem Keſſel 
beſtaͤndig hin und her gezogen, damit. er nicht anbrenne 
Wann dies eine Stunde lang geſchehen iſt, fo nimmt man 
ihn heraus, und dann zeigen ſich erſt die Farben recht lebe 
haft und ſchoͤn. Nun wird er wieder in Waſſer ausgefpült, 
und von den. Krappkörnern Durch Klopfen gereinigt, : Weil 
28. | Kan aber 
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aber der Krapp den weißen Grund doch etwas gefaͤrbt 
hat, ſo wird er nochmals gebleicht, dann geſtaͤrkt, gen 
glättet und gepreßt. 

Undchte Farben, 3. B. gelb, grün und lan, fine 
nen nicht . aufgedrudt werden, weil fie der Krapp- ver- 
dirbt, welcher die Achten erhoͤhet. Man trägt fie daher 
erfi nach der Bleiche mit dem Pinfel auf, wie bei dem. Zits. 

Kattune,:deren Grund nicht weiß bleiben, fondern 
gefärbt werden fol, muß man im Keflel färben, nad: 
dem vorher die Blumen mit einer Art von Kitt darauf 
gebrudt find, um zu verhindern, daß fie bie Sarbe, 
welche der Grund erhält, nicht annehmen. 

Noch gehören zu. den baummollenen Geweben, aus 
fer unzählig viel andern Zeug-arten: Meffeltuh, Sias 
moife, DBarchent, Kanevas, Nanquin, Baumſeide 
und Mancheſter. 

Neſſeltuch (Muſſelin) hat ſeinen Namen davon, 
weil man es ehemals aus den zubereiteten und geſponne⸗ 
nen Faſern der großen Neſſel webte, welches aber natürs 
ih ein weit fchlechteres Gewebe fein mußte, als daß 
jeßige von baumwollen Garn, Es iſt fehr zart und loder, 
und hat auf der Oberfläche Eleine rauhe Faͤſerchen. Es 
gibt glattes, geſtreiftes und geblümtes Nefleltuch. | 
Siamoiſe, ein aus Seide und Baumwolle gemifchs 
ter Zeug. Die Gefandten des: Könige von Siam, die uns 
ter der Regierung Ludwigs des Vierzehnten nach Frankreich 
famen, trugen Kleidung von folhem Zeuge, daher er auch 
ben Namen erhalten hat. Jetzt macht man ihn meiſtens 
von ‚leinen, Garn und. Baumwolle: jenes gibt die Kette, 
dieſes den Einſchlag. Er wird ſehr haͤufig zu Bettvorhaͤn⸗ 
gen, Schlafroͤcken, Srauenelleidern. u. ſ. w. gebraucht. 
Man findet ihn von allerlei. Dmaen; auch defüpert und. 
auf mancherlei Weiſe gebildet. Ä 
‚.  Barchent, ein dichtes gekiepertes Gewebe, deſſen 
Kette leinen, der Einſchlag aber baumwollen iſt. Man 
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bat Bettbarchent und Futterbarchent; jener wird mit 
drei, diefer mit vier Schaften *) gewebt. Der Bettbaks 
chent wird dichter gefchlagen, als der Futterbarchent. Der 
Bauzner Barchent oder die Fevderleinwand hat eine Kette 
bon gebleichtem leinenen, und den Einfbhlag von feinem 
baummollenen Gatn. Die Streifen find wechfelsweife ges 
fiepert. Alle diefe Barchent:arten find auf ‘der rechten 
Seite rauh, - weil fie mit Katden aufgefraßt werden, wie 
die Tücher. "Nachher bleicht man fie, rauhet fie nochmals; 
und freicht fie mit einer Streiche glatt. Einige Leinwes 
ber verfertigen blos Varchent, und dieſe heißen Barchent⸗ 
weber. 
Kannevas (Rennefaß) fon von Gannabis, d. i. 
Hanf, "Alfo benannt fein, weil man ehemals Hanf dazu 
nahm. '"Fest wird diefer Zeug aus baummwollenem und leis 
nenem Garn gemacht, und zwar ift die Kette gemifcht aus 
Baumwolle und Leinen; der Einfchlag befteht aber ganz 
aus Baummolle. Man hat davon vier verfchiedne Ars 
ten: die erfte und gewöhnlichfte iſt auf der rechten Seite 
geribbet, auf der linken aber gefiepert; die zweite ift auf 
beiden Seiten gefiepert, und heißt daher gefieperter Ran: 
nevas; die dritte ift der gemodelte Kannevas; er hat der 
Länge nach wechfelöweife einen Kannevasſtreif und einen 
Leinewandftreif, auch werden: Figuren mit eingewebt ; die 
vierte endlich ift der geblümte Kannevas, in deſſen Breite 
Blumen von gefärbtem Garn eingewebt werben. Der ferd 
tige Kannevas wird in’ einem Keſſel mit ſchwarzer Seife 
und Pot-aſche gewaſchen, dann gebleicht, noch einige Ta⸗ 
ge in Molken gelegt, und zuletzt gefpült. In Safer 
wird viel Kannevas gemacht, und im Preupifgen dorzüg? 
Lich in Brandenburg und Rathenan. 

Aaa ⸗ Mari 





+) Schaft ift der Theil des Webetſtuhls wodurch die Ket⸗ 
tenfaden gezogen werden; er beſteht aus zwei hoͤlzernen 
Staͤben, die durch eine Menge Zwirnfäden vereinigt find. 
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Nanquin (Nanking) iſt gleichfalls eine Gattung Kan⸗ 
nevas, und wird ſehr haͤufig zu Sommerkleidern getragen. 

Baumſeide nennt man einen aus wollenem und 
baumwollenem Garn gewebten Zeug, dergleichen viel zu 
Hamburg von eignen Webern gemacht werden. Es gibt 
mancherlei Sorten davon, z. B. Superfin (Cyper), Dip 
pelsadler u. ſ. w. 

Manichefter, in einer engliſchen Stadt gleiches Nas 
mens erfunden, wird aus.gezwirnten baummollenen Garn, 
eben fo wie Plüfh und Sammt gewebt. ; Aus einem 
Pfunde Baumwolle macht man: drei Ellen . ‚Manfchefter: 
Eine ſchlechtere Art deffelben erhält eine Kette von leines 
nem. Garn. Die Zubereitung (Appretur) des gewebten 
Manſcheſters halt man in den Manufakturen geheim. Die 
Baummwollenmanufafturen befchäftigen in der Stadt Manz 
— uͤber hundert tauſend are ie: | 


Bereitung des Tobods. 


Der Saft der Tobacksblaͤtter hat zwei Beſtandtheile: der 
eine iſt ſehr bitter und ekelhaft; der andre flüchtig beraus 
fhend, und erregt in den Nerven eine angenehme Ems 
pfindung. Unter ihrem natürlichen Himmelöftrihe wird 
die Tobadöpflanze durch den erforderlichen Grab ber Son: 
nenwärme völlig reif, und daher zugleich jener erfie Bes 
flandtheil milde; der andre aber geiflig und ſtark. Mit 
der Zubereitung diefer im wärmern Klima gereiften Blät- 
ter hat die Kunft weit weniger Mühe, als mit denen, bie 
unter einem fremden und. Falten Himmel nicht zur Reife 
gekommen find. Diefe legtern müffen durch eine erzwun⸗ 
gene Reife den erftern ähnlich gemacht werden, und das 
ift das Hauptgefchäft der Tobacksfabriken, naͤmlich den 
bittern Beftandiheil- in dem Saft ber en zu mildern 
und den geiftigen zu erhöhen. I 

—E 
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Ob man gleich die Mittel dazu im Allgemeinen wohl 
weiß, fo hat doch jede Fabrik ihre eignen Geheimniffe, die 
auch wol zuweilen der Geſundheit nachtheilig find, 

° Der Tobad wird nun entweder zum Rauchen ober 
zum Schnupfen zubereitet; daher erft vom 


Rauchtoback. 


Man hat vornaͤmlich dreierlei Arten Rauchtoback: 
Kanaſter, Swicent und Stangentoback. Der wahre 
Kanaſter wird in Europa gar nicht bereitet: er kommt 
ſchon geſponnen in Rollen aus Amerika zu uns, und hat 
ſeinen Namen von dem ſpaniſchen Worte canasta, ein 
Korb, weil man ihn in Koͤrbe packt; ſonſt heißt er auch 
Varinas, von der amerikaniſchen Stadt Varine. 

Der Name Swicent ſoll aus St. Vincent, eben⸗ 
falls einer amerikaniſchen Stadt entſtanden ſein; doch 
leiten ihn Andre aus dem engliſchen Sweetscented Tabaco 
ber. Hievon gibt es unzählig verfhiedne Arten. Der 
befte wird auch aus amerifanifchen Blättern gemacht. In⸗ 
befien bereiten ihn europaͤiſche Fabriken theild ganz aus 
einheimifchen Blättern, theils vermifchen fie diefelben mit 
amerifanifhen. Die Zurichtung der Blätter zu dieſer 
Gattung von Rauchtoback gefchieht auf folgende Weife: 
zuerft werden fie gereinigt und fortirt, ſodann gebeigt, 
zerfchnitten, getrocknet und eingepackt. 

Bei dem Sortiren fieht man auf die Farbe, auf den 
Geruch und auf die Fettigfeit ver Blaͤtter; die dünnen, 
magern und trocknen werden zum Rauchtoback, die. diE 
fen, faftigen und fetten zum Schnupftobacf genommen. 
Die amerikanifchen Blätter find theils braun, theils 
ſchwar⸗ 

Die Beige (Sauce) enthält überhaupt theils ſalzigte, 
theils ſuͤße Beſtandtheile; jene ſollen die bittre Schaͤrfe 
mildern, dieſe die geiſtige Gaͤhrung befördern. In Anfes 
hung bes —— nimmt man Salmiak, Potsafche ꝛc. 
Aaa 3 Die 
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Die Gaͤhrung befoͤrdert man durch Syrup, Honig, den 
Saft ſuͤßer Früchte *) z. B. Pflaumen u. fe w. Doch 
kann diefelbe vielleicht auch bloß durch Sonnenwärme bes 
- wirkt werden, welcdes das. Geheimniß des berühmten Fa— 
brifanten Bolongaro in Frankfurt am Mayn gewefen 
fein fol, der ſich durch feine Beize Millionen erwarb. — 
Mit einer folhen Brühe feuchtet man entweder die Blätter 
an, oder man kocht fie gelinde darin, und läßt fie nachher 
in einem $affe gähren. 

Zu dem Zerjchneidben ber Blätter bedient man fich eis 
ner befondern Mafchine (Schneidelade), welche mit bex 
Butterlade, womit ie gefihnitten wird, viel Aehn⸗ 
lichkeit hat. 

Nach dem Schneiden trodnet man den Toback auf 
Horden, wiegt ihn dann ab, und preßt ihn in Pafete. 
Die Zeichen und Stempel der guten Tobacks arten wer— 
ben häufig nachgemacht, um ben fihlechtern dadurch Abs 
gang zu verſchaffen. 

Der Stangen» oder Rollentobad befteht blos aus 
inlandifchen Blättern, und wird nur von ärmern Perfonen 
gebraucht. Es gibt gelben und braunen; jenen halt man 
für befier, als dieſen. Man reinigt: die Blätter durch ein 
hölzernes Sieb von Staub und Sand, fihneidet bie flars 
fen Ribben zunächft am Stengel ab, und fpinnt alddann 
die Blatter vermittelft einer Spinnmühle in Rollen. Zu 
dem Ende befprengt man-fie erſt mit Waſſer, Damit fie et> 
was zahe werden, fondert die breiten und ganzen von ben 
Kleinen und zerrifjenen ab, umwidelt diefe mit jenen, bins 
det das eine Ende eines folchen Wickels mit Bindfaden an 
die Spinnmafchine, welche eine Art von Haſpel it, und 
fpinnt durch dad Drehen derfelben die en Wickel in 

eine 





*) Der Saft von gelben Rüben kann eben die Dienfte thun; 
wenigftens ift fo viel gewiß, daß man ſchlechten und ver— 
dorbnen Toback dadurch verbeffern kann, wenn man fri⸗ 
ſche zerſchnittne gelbe Ruͤben darunter legt. 


Schnupftoback. 143 


eine zufammenhängende Rolle oder Stange: Diefer Tos 
bad, wovon die fchlechtefte Sorte im gemeinen Leben laus 
fewenzel heißt, befommt alfo gar feine Beize. 


Schnupftobad. 


| Zu dem Schnupftobad nimmt man eigentlich nur die 
diden, fetten und braunſchwarzen virginifchen oder ameris 
Banifchen Blätter; jedoch fol man ‚auch an einigen Orten 
gute pfälziiche Blätter dazu gebrauchen, Nachdem fie ges 
hoͤrig fortirt werden find, werden fie ausgeribbet, d. i. 
die Blätter werden von den Nibben abgefondert, und 
jedes befonders gelegt. Nun bringt man die Blätter in 
eine Beize, welche ähnliche Miſchungen hat, wie die Beize 
des Rauchtobacks, nur daß man vermuthlich durch Zuſez⸗ 
zung wohlriechender Dele.und Wurzeln zugleich den ange: 
nehmen Geruch defjelben zu erhöhen fucht. Zu den flüchtiz 
gen Salzen bedienen fih Einige des Urins. Wann die 
Blaͤtter nach der Beize matt .getrodnet find, fo Faroftirt 
man fie, indem man fie fo zufammen legt, daß eine an bei- 
den Enden zugefpiste Figur entfteht, welche Karotte (Rüs 
be) heißt. Diefe Karotte ummidelt man,mit einem leine= 
nen Tuch, preßt fie vermittelft einer Mafchine (Karotten: 
zug) dicht zufammen, nimmt alödann das leinene Tuch 
wieder ab, und ummindet fie mit Bindfaden (fifellirt fie). 
Nun legt man fie 3 bis 4 Monate, auch wol noch länger 
in einen Schranf, damit durch die Gährung fich der geiitis 
ge Beſtandtheil entwickle. Nach dıiefer Zeit werden bie 
Karotten zu Pulver gerieben (rapirt), wozu man ein Werk: 
zeug Rape) hat, das einem Reib:eifen ähnlidy if. Hier: 
auf fiebet man den Zobad mit feinen Sieben, und das Gros 
be, was übrig bleibt, wird mit einer Handflampfe vols 
lends Elein geftampft, und darnach gleichfalls gefiebet. Das 
Stampfen und Sieben wird wechfelöweife fo lange fortges 
fest bis alles fein genug iſt. Dies ift der rapirte Tobad, 
den man von den Blättern macht. Allein die davon ab» 

Aaa 4 ge⸗ 
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geſonderten Ribben werben nicht rapirt, fondern auf.einer 
Mühle gemahlen; fie geben gewöhnlich die feinften und 
beften Sorten. Man pflegt fie entweder vor, .oder nach! 
dem Mahlen zu beizen, und hernach auch zu fieben. So⸗ 
wol der rapirte als gemahlne Tobad wird in Blei und 
Papier eingepadt. Die verſchiedne Farbe gibt man ıhm 
häufig durch Beimiſchung einer feinen Erde, fo wie dem 
Geruch durch den Zufaß von mwohlriechenden Sachen. Der 
fogenannte Tonfa bat feinen Namen und Geruch von dem 
Tonkabohnen, welches der Same eines amerikaniſchen Ge: 
wächfes ift, die man mit dem Toback vermifht. Die feis 
nern Sorten Schnupftobad kann man in Deutfchland nicht 
— ſondern wir erhalten ſie aus Spanien und — 
rei 
Won dem uͤbrigen Nutzen der Tobackspflanze fi * die 
s — | 
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Särbefräuter. 
Die meiften Karben .liefert und das Gewächöreich ; aber 


gewiß liegt der Stoff zu fehönen Farben noch in einer weit, 


größern Anzahl von Pflanzen verborgen, ald wir jest in 


diefer Hinficht Pennen und wirklich benugen. Zur aufmerks - 


fame Beobachter ift noch eine reihe Erndte zu hoffen. 

Einige Gewaͤchſe kann: man ohne befondre Vorbereis 
tung zum Färben brauchen ; von andern aber muß man 
den eigentlich färbenden Beftandtheil erft durch kuͤnſtliche 
Behandlung ausziehen; und nod andre erfordern eine anz 
derweitige zweckmaͤßige Zubereitung, ehe fie der Faͤrber bes 
nutzen fann. Zu den beiden lebten Gattungen gehören vors 
nämlih: Indigo, Waid, Krapp, Orſeille und Croton. 
Wie nun jedes diefer Gewaͤchſe zum Färben geſchickt ges 
macht wird, wollen wir jegt kürzlich bemerken. 


Indigo. 


Indigo nennt man den Farbeſtoff (Pigment) der Indigo⸗ 
pflanze, die in Oft: und Weft:indien wacht, und die ei«: 
gentlih Anil heißt. Man bereitet ihn dort auf folgende. 
Weiſe: ehe die Pflanze blühet, fehneidet man die Stengel 
mit den Blättern etwa zwei Zoll hoc über der Erde ab, 
legt fie in Bündel zufammen, überfhüttet fie in einem Ges 
fäße mit reinem Waller, und läßt fie darin gähren. Diefe 
weinhafte Gährung gibt ‚eine grüne Fluͤſſigkeit, welche: 
nachher in ein anderes Gefäß gegoflen und fo lange ge: 
rührt wird, bis fich die Farbetheildhen kluͤmpern, und die 
Ktüffigkeit merklich blau wird. Nun läßt man es einige 
Stunden ſtill fiehen, wo ſich dann bie gelben Zheile, 
welche die grüne Farbe verurfadhen, von felbft abſondern 


und oben ſchwimmen; das Blaue aber fest fich als em 


Schlamm zu Boden. Hierauf wird das gelbe Waſſer be> 
hutfam abgezapft, und der blaue Bodenfag in leinene 
Aaa 5 | Säde 
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Saͤcke gethan, damit er ſich ganz von dem Waſſer ſcheidet. 
Dieſen Teig ſchuͤttet man ſodann in hoͤlzerne Kaͤſtchen, laͤßt 
ihn im Schatten trocknen, bringt ihn nachher an die freie 
Luft, verwahrt ihm aber vor der allzu großen Sonnenhige. 
Endlich ſchneidet man ihn in würfelförmige Stüde, und 
padt ihn in Faller. Eine Anftalt, wo der Indigo bereis 
tet wird, heißt eine Indigoterie. In der Mitte des ſechs⸗ 
zehnten Jahrhunderts machten die Holländer den Indigo 
zuerft in Europa befannt, und jest erhalten wir denſelben 
jährlich in erflaunliher Menge, da es eine allgemein bes 
‚liebte Farbe geworden iſt. Die Indianer pflegen, zum 
großen Schaden der Käufer den Indigo mit Ajche, Erde 
oder Schiefermehl zu verfälfhen. Wann er aͤcht und gut: 
ift, zeigt er fich im Bruch röthlich oder Fupferfarbig; auch 
ift er fo leicht, daß er au dem Waller ſchwimmt; bei der 
Auflöfung im-Wajler zerfließt er, ohne einen Bodenfaß zu⸗ 
rüd zu laffen. Se mehr davon in dem Wafler zu Boden 
finft, defto mehr ift er verfälfcht. Die Faͤrber müfjen ihn 
erſt durch die Gährung zum Blaufarben auffchließen; denn 
das bloße Waſſer zieht eine roth: oder braungelbe Materie 
aus. Am vollfommenften löfet er fich mit Vitriol öl auf, 
woburch bie Farbetheile gänzlich aufgefchloffen und fo wirk 
fam gemacht werden, daß man mit einer geringen Menge 
weiter reichen fann, ald mit einer viel größern, welde 
man durch die Gährung aufgelöfet hat; nur daß die Farbe 
alddann nicht für alle Zeuge zu gebrauchen iſt. Cine gute 
Indigofarbe muß aus dem Blauen ins Violette fpielen. 


B aid, 


De Waid ift an dem Ufer des europäifchen Meeres und 
einiger Flüffe, z. B. des Rheins eine wilde Pflanze, wird 
aber auch an mehrern Orten, befonders in Thüringen, ans 
gepflanzt. Die Blätter ſchneidet man im Sommer dreis 

mal 
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mal ab, ba fie eben fo oft wieder hervortreiben; bie zu— 
erft abgefchnittnen find die beften. Hernach werden fie 
mit Wafjer gewaſchen, an der Luft getrodnet, auf einer 
Stampfmühle gemahlen, und zu Ballen oder Kugeln ges 
formt. Diefe trodnet man auf Horden, feuchtet fie 
abermals an, und wiederholt diefe Arbeit Breimal, So 
verkauft fie der Landınann an den Waidhändler, welcher 
fie in große Haufen auf einander fhütter, und fie mit 
Waſſer benegt, wodurd fie in Gährung gerathen, und 
einen efelhaften Geruch verbreiten. Es wird aber mit 
Anfeuchten, Auseinanderziehen und Anhäufen fo lange 
. fortgefahren, bis fich diefer Geruch verliert, worauf er 
in große Ballen gepadt und an ben Faͤrber verkauft 
wird. 

Ehe der Indigo in Europa bekannt ward, war 
der Waid in größerm Anfehen. Man bauete ihn befons 
ders in Thüringen fehr ſtark, und dad Land gewann 
jabrlih an drei Tonnen Goldes damit. Weil aber der 
Indigo ein viel fehönered Blau gibt, und er auch Anz 
fangs wohlfeiler war, ald der Waid, fo wurde biefer 
bald durch jenen verdrängt. Hiezu fam noch, daß ber 
MWaid nad) gerade an Güte abnahm und verfälfcht wurde, 
und daß man mit einem Pfunde Indigo eben fo viel, 
wie mit drei Zentner Waid farben Eann. 

Aus Unterfuhungen nah den Grundfägen der Scheiz 
befunft weiß man, daß der Waid in Anfehung der Bes 
ſtandtheile dem Indigo fehr nahe kommt, nur daß er 
fein Eifen enthält. Man hat daher mehrmals verfucht, 
den Waid durch eine dem Indigo ähnliche Behandlung 
zu verbeffern, den eigentlichen Farbeftoff durch die Gähs 
rung herauszuziehen, und und fo jenes ausländifche Pro: 
duft entbehrlich zu machen. Da ber färbende Theil in 
dem Waid fih zu feinen übrigen Beftandtheilen wie 1 
zu 80 verhält, fo ift freilich die reine Abfonderung defs 
felben mühfam und koſtbar; indeffen find Doch einige Vers 
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fuche ziemlich grüdlich ausgefallen, und man verkauft bes 
reitö in Erfurt einen Waid:indigo, der, wann er auch 
nicht vollfommen fo gut wie der dchte Indigo, doch 
viel beffer ald der gemeine Waid zu gebrauchen ift. 

Der Indigo farbt ſchoͤn, aber nicht dauerhaft; ber 
Waid hingegen gibt eine haltbare, aber nicht fehöne 
Tarbe. Man pflegt alfo beide Farbeftoffe zu verbinden, 
wann man dauerhaft und fchön blau färben will. Zu 
Diefem Zwed wird der Baib jest am gewöhnlichften bes 
nut. 

Der Farber muß ebenfalld noch befondre Vorrich⸗ 
tungen mit dem Waid machen, ehe man damit färben 
fann; denn wann er bloß mit Waſſer abgefocht wird, 
gibt er eine dunkle gelblichbraune Brühe, welde die 
Wolle gelblihgrau färber. Er wird daher in der ſoge— 
nannten Waidfüpe *) in Gährung gefest, wodurch fich 
feine eigentlichen Beftandtheile befjer entwiden. Man 
thut namlich Kleie, Pot aſche und ungelöfhten Kalk zu 
dem Waid, und läßt dies mit einander in lauwarmem 
Mafler etwa eine Nacht ziehen. Bei diefer ganzen Zus 
bereitung ift fehr viel Borficht nöthig, wann die Farbe 
nicht verderben fol. Wann die Zeuge aus diefer Farbe 
gezogen werden, fehen fie gelblihgrun aus, und wers 
den erft an ber Luft Bra blau. 


*) Küpe (Küfe) heißt bei den Faͤrbern —— das Gefäß, 
als die Farbebruͤhe ſelbſt. 


Krapp, 
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Der Krapp gehört zu den dauerhafteften Farbeftoffen, 
und. ift unter allen Achten rothen Farben die wohlfeilfte, 
Man bauet ihn an vielen Drten, und bereitet ihn in eis 
genen Anſtalten meiftens fabrikmaͤßig. Holland. treibt 
einen flarten Handel damit, und liefert aud den beften, 
weil man da auf die Zurichtung befjelben eine ausneh⸗ 
mende Sorgfalt wendet; wiewol man jest auh an an⸗ 
dern Orten, 3.3. in Sihlefien, recht guten haben tann. 
In Holland verfaͤhrt man alſo: | 

Wann die Wurzeln ausgegraben fi nd, bringt man 
fie in ein Gebäude, weldes an den Seiten Deffnungen 
hat, damit die Luft durchftreichen fann. Hier liegen fie 
auf Horden 4 bi 5 Zage, werden dann von der trock— 
‚nen Erde aufs beite ‚gereinigt, und in den fogenannten 
Thurm gefchafft: ein Gebäude mit vier bis fünf Boͤ⸗ 
den. . Hier legt man fie dünne auseinander, und kehrt fie 


öfters um, damit fie langfam und gleihförmig trodnen. 
Der. Thurm wird dur einen Dfen 'geheizt, und die 
Hige durch Röhren überall gleich vertheilt und. in. bie: 


oberften. Stodwerfe geleitet. Die zunächft an. dem Ofen 
liegenden Wurzeln verwechfelt man mit dem entferntern, 


weil durch gleihmäßiges Trocknen der Krapp fehr verbefs 


fert wird; Sobald die äußere. Seite der Wurzeln getrods 


net ift „dringt man fie auf eine Drejchtenne, bie ‚vorher 
forgfältig gereinigt ift, und drifcht fie, bis die Haut ſich 


losgegeben hat. : Diefe Haut wird dann’ befonders. zerftos 


Ben, und als die fchlechtefte Sorte. der, Färberröthe unter 
dem Namen Mull oder Staubroth verkauft. Die von 
ihrer Haut entblößten Wurzeln trodnet man nun noch: in; 
der eigentlichen Darrftube ı Krappdarre), die aber fehr. 


mäßig und vorfichtig geheizt werden muß. Nachdem 


fie. hier völlig getrodnet find, mahlt man fie auf der, 
Krappmuͤhle zu Staub, fiebet das Gemahlne, und padt: 
es 
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es in Faͤſſer. Dieſe feinere Sorte heißt in Holland 
Korkrapp, und der Zentner gilt oft mehr als ſechszig 
—— 

Der Krapp haͤlt ſich weder in Tonnen noch in 
Siden über vier Jahr, fondern verliert feine Kraft. 
Zum Färben wird der Krapp nur. in lauwarmes 
| Waſſer gethan, wo man ihn einige Zeit sieben taub 

ohne ihn zu fochen. 

Wann man.Krapp mit römifhem Alaun und Waſ⸗ 
ſer kocht, und dies nachher mit feuerbeſtaͤndigem Lau⸗ 
ar nieberfchlägt , i erhält man einen [hönen Mas 
lerlack 


Orſeille. 


Von der Orſeille hat man zweierlei Gattungen, die 
zum Faͤrben gebraucht werden: die Kränfer« orfeille und 
die Erd: orfeille (f. die Naturgefch.). : Die Zubereitung 
derfelben gefchieht auf folgende Weife: man. reibt bas 
Moos klein, vermifcht es mir Kalk. und Soda, . und 
legt es in. verfaulten Urin. Nach act oder zehn Tas 
gen gährt es, und wird. roth; fodann macht man 'einen 
Teig daraus, der ebenfalls Drfeille beißt, und : von 
den Faͤrbern zur violetten: und m. Farbe. gebrauue 
wird. 
Aus eben dieſem Gewaͤchſe — die Hollaͤnder 
“ quf aͤhnliche Art den Lakmus, den wir bekanntlich in 
-würflichten Stüden zum. Blaufärben erhalten. Man 
thut zu dem Ende das Moos in dichte, große. hölzerne 
Kaften. mit. Urin, Kalkwaſſer, gelfächtem Kalt und et= 
was Potafhe, und läßt es fo einige Wochen ſtehen, bis 
es blau und zu einem Brei verwandelt wird. Hierauf 
mu man ihn auf.einer Mühle, preßt und feihet ihn 
| durch 
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Durch Tücher, und gibt ihm in meffingenen Formen bie 
geröhnliche Geftalt. Man vermuthet, daß auch etwas 
von der florentinifhen Violenwurzel darunter gethan wers 
de, um ben unangenehmen Geruch damit zu vertreiben; 
denn der Lakmus riecht nad Violen. 


Croton. 


Der Croton (Maurelle, Zournefol) waͤchſt in Aſien 
und dem waͤrmern Europa wild, wird aber in Frank⸗ 
reich beſonders angebauet, und zum Blaufaͤrben benutzt 
(ſ. die Naturgeſchichte). 

Die in der Bluͤthe abgeſchnittne Pflanze wird ers 
ftoßen oder gepreßt, und der dunkelgrüne Saft in eine 
fleinerne Kufe gelaffen. Nachdem man nun ein wenig 
Urin: dazu gegoffen, taucht man alte leinene und wollene 
Lappen (die aber vorher wohl gewaſchen fein muͤſſen) 
hinein, und reibt den Saft mit den Handen fleißig ein. 
Hierauf trodnet -man fie fchnell an der Sonne, und 
hängt fie dann über Fäffer, in welchen alter gegohrner 
Urin mit ungelöfhhten Kalk, auch etwas Alaun, befind: 
lich if. So bleiben fie 7 bis 8 Stunden der Ausduͤn⸗ 
flung ded Urins ausgeſetzt, da man fie dann wieder in 
den Saft taucht, und wieder eben fo verfährt, wie das 
eiftemal. Dies wird fo lange fortgefegt, bis die Lappen 
völlig dunkelblau find. Zulegt, wann fie troden find, 
padt man fie in Ballen, und verkauft fie an die Kauf 
leute zu Montpellier , welche fie nah Holland fchiden, 
wo man erſt die färbenden-Zheile wieder herauszieht, die 
Maffe in Würfel bringt, und fie fo unter dem Namen 
tafmus verkauft. Das Verfahren der Holländer hiebei 
ift ein Geheimniß. Doch foll man, neuern Beobahtuns 
gen zufolge, jegt nicht mehr aus dieſen Züchern, fondern 
nur aus der Drei den Lakmus bereiten ; und der Ges 

| brauch 
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brauch, den: man von den ſogenannten Lakmusfleckchen in 
Holland. macht, fol in Färbung der Weine, des Käfes, 
ber: Leinwand und Des Zuderpapierä beftehen. Allein. vie 
Aerzte halten das Zärben es Sagen mit zn 
Farbe für ungefund. s 


 Budersraffinerie — 
Der ausgepreßte Saft einiger Pflanzen gibt unter gehoͤ⸗ 
riger Behandlung eine Art Salz, weldhe man wefentfis 
ches Salz zu nennen: pflegt. Der Gefhmad dieſes Sal⸗ 
zes hängt von der Beichaffenheit, des Saftes ab, z. B.: 
der Sauerklee liefert ein. faures Salz; von ſuͤßen Pflan⸗ 
zenfäften erhaͤlt man weſentliche ſuͤße Salze, die mit 

einem Worte Zucker heißen. 
Nicht alle ſuͤße Pflanzenfaͤfte —*5 iren ſich, oder 
ſetzen Salze ab; einige geben nur einen Syrup, und 
die, welche man zum Cryſtalliſiren bringen kann, gaben 
doch zum Theil bisher nur wenig reinen Zucker, ſo daß 
die angewandte Mühe und Koſten nicht hinlaͤnglich ers 
fegt wurden. Sn. diefe Klafje gehören mehrere. Gattun⸗ 
gen von Wurzeln und. Rüben , ‚befonders die Zuderwurzef 
und die Runkelruͤbe, auch die:Säfte von einigen Bäus 
men, z. B- dem Ahorn und der Birke. Verſchiedne Ge: 
‚ traibe: arten. enthalten einen ‚nicht unbeträchtlichen Zuders 
ſtoff, vorzuͤglich der Mays. Jeder Verſuch in der Art, 
durch deſſen gluͤcklichen Erfolg Europa Millionen, ges 
woͤnne, verdient allerdings Unterſtuͤtzung und alla 

terung. 

Unter den bisher befannten Gewächfen enthält dat 
uckerrohr den meiſten Zucker, und wird deshalb in Aſien, 
Amerika und -auf verſchiednen Inſeln des waͤrmern Kli⸗ 
ma's 
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wa’s in unbefchreiblicher Menge gebauet. Es kann zwar 
auch in den füdlichen Rändern Europens gezogen wers 
den, aber nicht fo wohlfeil und vortheilhaft, wie da, 
wo Sklaven blos für fümmerlihen Unterhalt arbeiten, 
und ihre Herren in den Stand fegen, und diefe Waare 
in geringern Preifen zu liefen, als wir fie bier ſelbſt 
gewinnen fünnen. 

Die alten kannten unfern Zuder gar nicht; fie ge: 
brauchten flatt deflen Honig und bis zur Syrupebdide 
eingefochte füße Pflanzenfäfte. Im funfzehnten Sahrhuns 
dert entdeckte man erft die Kunft, aus Zuderrohr Zuder zu 
fieden, und noch fpäter die Kunft, ihn zu raffiniren. 
Der Saft des Zuderrohrs ift auch ber geifligen 
und fauern Gährung fahig, fo daß Wein, Branntwein 
und Efjig daraus bereitet werden kann; der Wein heißt 
Nohrwein (vin de canne), ber, Branntwein Rum. 
Die eigentliche Zuderbereitung erfordert folgende 
Arbeiten: \ » 
Sobald das Rohr reif ift, wird es abgefchnitten, 
in Bündel gebunden, und in einer Mühle zwifhen Wal: 
zen auögepreßt. Den Saft muß man, um die Gaͤh— 
sung zu verhüten, fogleih Fochen und reinigen. . Zu 
dem Ende bringt man ihn in einen fupfernen Keffel, 
thut Kalktwaffer und Afchenlauge hinzu, wodurch die 
überflüffige Settigkeit und Saure abgefondert wird, und. 
kocht ihn unter beftändigem Abſchaͤumen. Aus diefem. 
erjten Keffel kommt er nachher in den zweiten, wo er 
wieder eben fo mit Kalk: und Alchenlauge gefotten wird. 
Died Sieden, Reinigen und Abfchäumen gefchieht in drei 
bis vier Keſſeln nach einander; in dem. legten wird der 
Saft bis zu einem gewiflen Grade der Dide eingekocht, 
dann in einem großen Bottich abgekühlt, und wann er nad) 
dem Erkalten geronnen ift, in kleinere Faͤſſer mit durchs 
Köcherten Boden gethan, wo dad, was nicht gerinnen 
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Tann, - in —— Gefaͤße traͤufelt, ber eigentliche 
Zuder aber zurüdbleibt. 

Der fluͤſſige Theil ift eine Art von Syrup; und 
wird Melaffe genennt. Man bat ihn bisher meiſtens 
nur zu einer geringern Sorte Zuderbranntwein, Taffia, 
benugt; zuweilen machte man auch wol noch eine ganz 
grobe Art von Kochyzuder daraus. Aber im Jahre 1783 
erfand man in Paris die Kunft, aus der Melafie einen 
eben fo guten Zuder zu ziehen, wie aus dem Zuders 
rohr felbfi, welches in den franzoͤſiſchen Kolonien nun⸗ 
mehr wirklich geſchieht. 

Der geronnene Theil iſt der rohe Zucker, dem 
man den Namen Moscovade oder Puderzucker gibt. 
Er ſieht braungelb aus, und hat noch wenig Feſtigkeit, 
daher man ihn in den Raffinerien oder Zucketſiede⸗ 
reien reinigen und Iäutern muß. Um bie Koflen bei 
dieſer Arbeit felbft zu verdienen, holen die Europäer alz 
len Zuder, den fie brauchen, roh aus Amerifa und 
Afien, und raffiniren ihn in Europa in ihrenseignen Sie> 
bereien; fie würden noch lieber den bloßen Zuderfaft 
nehmen, wann er nicht burch feine Neigung zum Gaͤh⸗ 
ten fo bald verbürbe, und alfo gleich auf der Stelle ges 
fotten werden müßte, f 
Wann man den rohen Zuder in den Raffinerie 
laͤutern will, fo bereitet man erſtlich Kalkwafler, indem 
man in ein großes Faß ungelöfchten Kalf ſchuͤttet, bie 
gehörtge Menge Waller dazu gießt, dies fleißig durch 
einander rührt, ſodann den Kalk fich fegen läßt, und 
das völlig Mare Waſſer oben abfchöpft. Mit den feinen 
Kalktheilchen, die fi in biefem Waffer befinden, vers 
bindet fi die überflüffige Säure des Zuckers, welche 
dad Anfchießen (Erpftallifiren) deſſelben verhindern würs 
de; dies ift die Abficht, warum man Kaltwafler bei der 


Läuterung gebraucht. 
Hier⸗ 
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Hierauf füllt man eine Eupferne Pfanne mit einem 
Drittel von diefem Kalfwafler und zwei Drittel Zuder, 
macht Feuer unter die Pfanne, und verhütet dad An: 
brennen des Zuders durch fleißiges Umrühren. / Wann 
ed anfängt heiß zu werden, gießt man fehr hoch herab 
einen Eimer vol Dchfenblut hinzu, weldhes das Schäus 
men und die Abjonderung der Unreinigfeiten befördert, 
Bis zum Kochen darf der Zuder nicht kommen; daher 
unterhalt man nur ein mäßige Feuer, und wann ber 
Schaum in die Höhe geftiegen ift, laͤßt man es ganz 
ausgehen. Weil fi) der Zuder bei diefer Läuterung 
ſehr blahet, fo muß man auf die Pfanne noch einen 
Rand (Vorſatz) auffegen und die Fugen verfchmieren. 
Nachdem der Schaum mit dem: Schaumlöffel rein abges 
nommen worden ift, bringt man den Zuder in eine ans 
dre Pfanne, und läutert ihn auf die nämliche Weiſe mit 
Kalkwaſſer und Dchfenblut (ſtatt des legtern nimmt man 
auch, befonders zu ben feinern Sorten, Eiweiß) ‚welches 
drei: bis viermal wiederholt wird. Endlich feihet man 
ihn durch ein reines, weißes und did gewalktes wollnes 
Zuh, und kocht ihn vermittelft eines heftigen Feuers 
ſtark und gefhwind; wann er überlaufen will, fchredt 
man ihn dur etwas hineingeworfne Butter. Ungefähr 
nad) einer Stunde ift er .gahr, worauf man ihn in eis 
ner Kühlpfanne zum Abkühlen hinftellt. 

Nun füllt man den Zuder in die Formen, welde 
vorher einige Zeit in Zuderwafler gelegen haben. Die 
Formen find fegelförmige, nicht glafirte Töpfe, die ges 
meiniglih von -rothen Thon gebrannt werden. Man 
verfertigt fie vorzüglich in Holland. _ Um fie dauerhaf: 
fer zu. machen, umgibt man fie mit hölzernen Reifen 
(Hupeln, An der Spike haben fie eine Deffnung, 
die mit einem leinenen Lappen verflopft wird. In dies 
fen Formen, welde mit der Spike auf andre irbne 
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Zöpfe geftellt werben, rührt man ben Zuder etlichemal 
vorfichtig um, und wann er erfaltet und geronnen ift, 
Öffnet man die Spitzen der Formen, da alddann ber grös 
bere Theil, der nicht gerinnen kann, in die untergeſetzten 
Toͤpfe traͤufelt: dies iſt der Syrup. 

Nach einigen Tagen nimmt man den Zucker (wel: 
her die Geftalt der. Form angenommen hat, und Hut 
oder Prodt heißt) aus den Formen,  theild um zu fes 
hen, ‚ob er rein genug ift, theils, damit er nicht zu feft 
in den Formen anbade. Iſt er röthlich und fledigt, fo 
muß er noch einmal in Kalkwaſſer aufgelöft und raffi= 
nirt werden; ift er aber weißlich, fo fegt man ihn wies 
ber in die Formen. Den obern Theil der Zuderhüte, 
der gemeiniglich ungleich ift, ebnet man mit gutem zer= 
fioßnem Zuder, und nun erfolgt endlich die legte Neinis 
gung. Der Zuder gerinnt naͤmlich, ehe die Syruptheils 
chen alle ausgeträufelt find; und die zuruͤckbleibenden ges 
ben ihm eine graue, und nad der Spitze zu bräunliche 
Farbe. Diefe Fönnte man zwar wegbringen, indem man 
reines Waſſer oben aufgöffe; allein dadurch würde zus 
viel von dem Zuder mit aufgelöfet und weggefpült wer— 
ben; man hat daher ein gelinderes Mittel‘ erdacht. 
Man reinigt guten weißen Thon recht forgfältig (welcher . 
in den Siedereien Zucker-erde beißt), erweicht ihn in 
Waſſer zu einem dünnen Brei, und belegt damit den _ 
Boden der Zuderhüte ungefähr einen halben Finger did 
(da die Formen noch immer auf der Spike ftehen, fo 
it der Boden der obere Theil). Die Feuchtigkeit des 
Thons durddringt alhnälig den Zuder, und öffnet den 
Spyruptheilen ven Weg, daß fie wieder abfließen fönnen. 
Man muß üfters zwei bis dreimal frifhen Thon aufles 
gen, um ihn genugfam zu reinigen. Nicht jede Thon— 
art kann hiezu gebraucht werden; denn ber Thon darf 
dem Zuder weder Geſchmac noch Farbe mittheilen: da⸗ 
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ber müffen ihn manche Zuckerſiedereien aus entfernten 
—— fommen laſſen; der allerreinſte Pfeifenthon iſt 
der beſte. 

Wann fein Syrup mehr abläuft, fo Eehrt man bie 
Hüte mit den Formen um, und ftelt fie auf ihren Bos 
den, dam!t die Feuchtigkeit , die fih nach der Spitze zu 
gezogen hat, durch die ganze Mafle gleihmäßig verbreitet 
und dadurch unmerflic werde. Hierauf nimmt man bie 
Hüte aus den Formen, reinigt fie mit einem Meffer und 
einer Bürfte, trodnet fie zuerſt ein wenig an der Luft, 
und darnach in einem vorfichtig geheizten Zimmer (Darre). 
Nach acht Tagen find fie gemeiniglich gut ; man ſchlaͤgt 
fie fudann in weißes Papier, welches nicht färbt, und ums 
widelt dies mit dem bekannten blauen Zuderpapier. 

Der beim Sieden abgenommene Schaum - und der 
Syrup werden nochmals geläutert und fehlechter Zuder 
(Kochzucker, Farinzuder) daraus gemacht. Das Waſſer, 
worin die Arbeiter‘ ihre Geräthichaften und Hände reinis 
gen, benugt man zu Branntwein. 

Zucerfand (Kandis: oder Kandelzucker) entſteht, 
wann man den gereinigten Zuder nochmals mit $alfs 
waſſer läutert, ihn bis zur Syrupsdide einkocht, und ihn 
dann in Fupfernen oder mefjingenen Gefäßen zum Ans 
ſchießen hinſtellt. In diefen Gefäßen find rund herum 
Feine Löcher, damit Faden durchgezogen werden fönnen, 
an welche ſich der cryftallifirte Zuder anlegt. Yon außen 
find die Gefäße mit Papier beflebt, weil fonft der flüffige 
Zuder durch die Köcher durchdringen würde. Einige Tage 
löst man ihn im Kühlen ſtehen; nachher bringt man ihn 
aber in eine flark geheizte Darrftube. Hier fchießt er 
durch das Verdunften der flüßigen Theile in zadigte For: 
men (Gryftalle) an. Er fällt, nach Befchaffenheit des da— 
zu gebrauchten Zuckers, braungelb oder weiß aus; bie 
befte Sorte heißt Steerzucder. Der Syrup, welcher 
os Bbb 3 | ſich 
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fih auf dem Boden der Gefäße fammelt, wird Ranbiss 
ſtoͤrzel genannt. 

Sonft find von den raffinirten Zuder-arten noch zu 
bemerken: der Koͤnigszucker, als die feinfte Sorte; ber 
Canarienzucker und Mavderazucfer, ebenfalls fehr feine 
Sorten , die von den Ländern , wo fie gemacht werden, 
. bdiefen Namen erhalten. Thomaszucker nennt man ei: 
gentlich einen weichen ‚bräunlichen oder rothen Zuder von 
der Thomas:infel; doch führt jegt ein jeder unreiner und 
grober Zuder dieſe Benennung. 

Der vornehmfte Gebraudy des Zuders ift zum Ber: 
füßen der Speifen und Getränke, 3. B. Kaffe, Thee, 
Limonade, Punfh, u. f. w. Als ein wefentliched Salz 
dient er auch zum Aufbewahren der Früchte, da er fie 
gegen dad Verderben fügt. Man Iöfet zu dem Ende 
den Zuder in Waller auf, und gibt ihm nachher durch 
das Einkochen verfhiedae Grade der Dide, fo daß er 
entweder flüffig bleibt , oder nach dem Erkalten gerinnt; 
mit jenem macht man die Früchte naß und mit diefem 
trocken ein, weldes die beiden Hauptsarten des Eins 
machens find. | 

Mit gefchmolzenem Zuder färbt man die Weine, 
ba er nach dem Schmelzen eine gelbbraune Farbe erhält. 
| Ferner benugt man den Zuder zur Milderung der 
Schärfe geiftiger Getränke, zu verfchiednen Malerfarben, 
zur Stärkung feiner Spigen, zum Raͤuchern; auch kann 
er als ein geiſtiges Gaͤhrungsmittel gebraucht werden. 
In der Medicin hat er ebenfalls ſeinen Nutzen. Fein 
pulveriſirt, dient er vortrefflich zur Staͤrkung des Zahn⸗ 
fleiſches und zur Reinigung der Zaͤhne, wann man ſie 
taͤglich vermittelſt einer Zahnbuͤrſte damit reibt. Die 
Apotheker und beſonders die Zuckerbaͤcker (Konditor) 
wiſſen den Zucker durch mancherlei Miſchungen und Zu⸗ 
bereitungen unter verſchiednen Geſtalten darzuſtellen. So 
| macht 
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macht man 3. B. Gerſtenzucker, indem man gemeinen 
Zuder in Gerſtenwaſſer kocht, ihn alsdann auf einen mit 
etwas füßen Mandel: öl beftrihnen Marmorftein auss 
gießt, und mit einem fupfernen Haken zu länglichen 
Stäbchen windet. Man färbt ihn auch wol im Kochen 
mit Safran. Er wird zur Vertreibung des Huftens und 
der Heiferkeit des Halſes gebraucht. Zu eben dem Zweck 
verfertigt man auch Lederzucker (Reglife), Man kocht 
nämlih Süßholz in Wafler aus, thut etwas arabifchen 
Gummi dazu, löfet in diefer Brühe den Zucker auf, klaͤrt 
fie mit Eiweiß ab, gießt fie durch ein wollenes Tuch, 
uno läßt fie über gelfndem Feuer einfohen. Wahn es 
anfängt di zu werden , fest man es in Wafler, daß 
ed nicht anbrennt, und wann es fo did ift, wie Mus, 
fo gießt man es in blecherne Formen, damit es allmaͤlig 
trocknet. 

Einen mediciniſchen Gebrauch haben auch die Mor⸗ 
ſellen (Morſchellen), welches aus allerlei Gewuͤrz oder 
Arzneien mit Zucker zuſammengegoßne Tafeln ſind, die 
man nachher in laͤngliche Stuͤcke zerſchneidet. Man loͤſet 
zu dem Ende den Zucker in einer ſehr geringen Menge 
Waſſer auf, und laͤßt ihn mit Abnehmung des Schaums 
ſo lange uͤber dem Feuer abrauchen, bis er, wann man 
einige Tropfen davon mit einem Loͤffel herausnimmt, 
und von bdemfelben herabfallen läßt, fih in einen langen 
dünnen Faden zieht. Nun nimmt man ihn vom Feuer, 
thut dad Gewürz oder die beflimmte Arznei hinein, rührt 
ihn- fleißig um, fest etwas Weingeift zur Beförderung 
des Abfterbens hinzu, und gießt es in Tafeln. Man 
bat Magenmorſellen, Purgirmorfellen zc. 

Mit eben diefem gefochten Zuder macht man can⸗ 
Dirte oder überzoane Sachen. Wann man Mandeln, 
ober allerlei Samenkörner im einen Kefjel mit geläuters 
tem Zuder thut, und fie auf einem Windsofen unter 

bes 
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beſtaͤndigem Umdrehen ſo lange roͤſtet, bis ſie roth wer⸗ 
den, ſo nennt man ſie gebtannt. 

Obſtſaͤfte in Zucker gekocht und durch Kaͤlte zum 
Gerinnen gebracht, geben eine Zucke baͤcker-wagre, die 
man unter dem Namen Gefrornes kennt. Man bringt 
den verfüßten Obſtſaft in ein mit einem Deckel verjehes 
nes zinnernes Gefäß, die Eisbüchfe genannt, und fest 
diefelbe in einen mit Eis angefullten Keſſel. Die Kalte 
bes Eiſes wird durch beigemifcbtes Salz ober durch 
Salpeter veiſtaͤrkt. Hernach nimmt man die gefrornen 
Saͤfte aus der Eisbuͤchſe, und ſetzt ſie entweder als 
Schnee in glaͤſernen Trinkgefaͤßen auf die Tafel, oder 
man gibt ihnen in einer kupfernen Form die Geſtalt 
desjenigen Obſtes, von welchem ber gefrorne Saft nes 
nommen iſt. Dieſes u wird dann auch wol nach der Natur 
ausgemalt. 
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